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Vor einigen Jahren habe ich eine kleine Schrift ver- 
öffentlicht, in welcher ich eine Zusammenstellung deijenigen 
Substanzen versuchte, welche, obgleich sie nicht direkt zur 
Ernährung beitragen, doch ron der bei weitem überwiegen- 
den Mehrzahl der Menschen genossen werden. 

"P-ÄSt alle diese Substanzen haben die Eigenschaft, zu- 
erst anzuregen und später zu betäuben, besonders wenn sie 
in etwas ^grösserer Menge genossen werden; wesshalb ich 
siid die .^^narkotischen Genussmlttel** genannt habe, 
ohne hiebei die medicinisehe oder besser pharmacenlische 
Bedeutung des Ausdruckes „narkotiscli" im Auge zu haben. 

Verfolgt man aber die historische Entwicklung, welche 
ein solches narkotisches Genussniittel bei irgend einem Volke 
gewonnen hat, seine allmählige Ausbreitung nach den Nach- 
barländern hin, ja nicht selten Ober den halben Erdkreis, 
und zugleich das hartnäckige Festhalten jeder Nation an 
einem solchen, einmal eingebürgerten (jenussmittel, so kommt 
man wohl ganz unwillkürlich auf den Gedanken, dass der 
Mensch „instinktartig^ zu diesen Substanzen gegrif!'en 
hat, so gut wie zum Broda und seinen yerschiedenen Stell- 
TWtretem, zum Fleische und zur reinen Pflahzenkoeti 

Hat er zu diesen gegriffen, um sich im eigentlichen 
• Sinne zu „ernähren,'' so bedient er sich jener nur, je nach 
dem Gratie seiner Bildung, sich zu betäuben, anzuregen, 
sich für q|ne Zeit wenigstens in eine geistig höhere Stim- 
mung zu TenetMD, und endlich, um die Sorge zu baonen. 
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4 Der Kaffee und seine Snrrogate 

oder zu modificiren, welche den denkenden Gelehrten, wie 

den speciilireiiden Yankee, den feinen Mann des Salons, so 
wie den Thran essenden Eskimo, je nach ihrem Standpunkte 
heimsucht. 

Diese Ansicht von einem „instinktartigen Erfas- 
sen* dieser Gennssmittel wird fhst zur Gewissheit, wenn 
man die chemischen Bestandtheile einiger derselben näher 

ins Ange fasst. Der chinesische Thce, der Kaffee, der 
Paraguaythee und die Guarana enthalten ein und das- 
selbe Alkaloid, das Kaffeelin. 

Aber.sehon tausend Jahre vorher, ehe die Wissenschaft 
das Kaffii^ in diesen Pflanzenstoffen anfgefünden hat, be- 
diente sich der Mensch derselben. 

Das eine davon ging indess aus Asien hervor,' das 
zweite aus Afrika und die beiden letzten waren, so gut wie 
DOfeh heute, in Südamerika im Gebrauche. 

Es ist ganz sicher mehr als Zufall, dass Völker, welche 
verschiedene Welttheile bewohnten, und in jener Zeit so 
gut wie ausser aller Verbindung unter sich standen, auf 
den Genuss von vier Substanzen vedielen, welche alle einen 
und denselben Bestandtheil enthalten , dessen piiysiologische 
Wirkung auf den Organismus nicht geleugnet werden kann. 

Ich wiederhole es, sie haben es gethan, geleitet, vom 
Instinkte, welcher sie in gleicher Weise *lehrte, den Weizen, 
den Mais und die Brodfrucht zu verzehren, oder das Fleisch 
des erlegten Thieres zu verspeisen. 

Die Geschichte der Verbreitung des Tabaks, welche 
Hedemann so trefflich gegeben hat, . führt zu demselben 
Resnlfato« nur vielleieht noch glänzende, noch augenMliger^ 

Die sdiwach narkotischen und beruhigenden Einwir- 
kungen, welche der Tabak auf den Rauchenden ansiibt, 
treten nicht sogleich beim ersten Gebrauche heryor. Die 
meisten Individuen aller Nationen müssen sich den eigent- 
lichen. Genuin erst orkaufen durch . höchst unangenehme 
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EiDpfiiiduiigeD, welche jedem jungen Raucher nur zu wohl 
hekanht sind. Aber dennoch ist kein Volk der Erde, wel- 
ches nicht den Tabak mit Leidenschaft aufgenommen hat, 
und während manche Völker alle Kultur, die ihnen von 
geistig höher stehenden Fremdlingen geboten wurde, >iiurtlkek- 
wiesen^ oder doch wenigatieii>iij^#i<wiodcp j« 'VergeMenheit^ 
.kommen' Besäen v hat doch beü Mm tHeaen ''<49t Oebnuioh 
<les Tabaks die festesten Wurzeln geschlagw». * * *' 

Es ist wulil klur. önss auch hier der liisliukt energisch 
gesprochen hat zu Gunsten eines Genussmittels, welches der 
mveichlicbte Europfte» erst wttidigeiM undv-sohlttaai lernt, 
W6mi :aa ihm in der Wlldnisa, ! gleich dem iimdeliidai»4i|^ 
«Mner^ ^ Speisa; und daa < Oeferftbke «neftaen musa^ - < ' : 

Während aber länger als tausend Jahre der Kaffee sein 
Recht behauptet bat (die ersten, ziemlich sichern Nachrich- 
ten vom Katfeegebrauche stammen vom Jahr 875 aus Asien), 
taiMhte in den letalen Pnnmnini rinn immfkirllfdiflia iPcmpIl., 
renz auf, eine Goncurrena, welche gleidiwichtig^liilliltlMM|||' 
Hianömleoher, ala in physiologischer Hinsicht und' #e1<^ 
TOni StaM(l}»uiiU(e der Sanitütspolizei ebenfalls sicherlich die 
höchste Beachtung verdient. , - 

Diese Concurresa mit der <ifih^> Bohne aus der Levante 
jhildan<i«ine Anaabl von §fn ti^ &^WÜ t kf dnw^ Z(aU»iapbi<Ml9- 
lieh noch au mehren scheint, dier>i^rteMM^HlSykiidbtr>^ 
jezt erst bekannter wm^len, nachdem man angeflin^n hat, 
den narkotischen Geuussmitteln einige Aufmerksamkeit zu 
schenken. 

Ich glaube, dasa die Ciontinentalaperre den ersten Anlaaa 
• gegeben hat zu einer Anwendung dieser Surrogate im igrOsaern 
Maasstabe. Indeteen waren schon 1790 und 1794 Oiehorlen- 

fabriken in Magdeburg, und 1797 bestanden dort bereits 14 
derselben. Im Jahre 1840 war ihre Zahl im Magdeburger 
Uegieruugsbezirke auf 41 mit 2500 Arbeitern gestiegen. 
Ganz einfEMsh driingt sich hier uns nun die- Frage, auf, 
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5 I>er Kaffee nnd seine Surrogate 

Imt der Mensch , geleitet Vod einem fthnlicben Instinkte, 
welehes ihn aar flehten Kaffeebohne greifen liess, sich aneh 

zu den Surrogaten gewendet; oder ist es yielleieht bloss 
die braune Farbe des iulusuuis dieser Surrogate, welche ihn 
dazu verlilhrte? 

Oder hat den Aermeren^ der sich nicht tftgüch ohne all- 
zngroesen ^pstenao^and wirklich EafBse Terschaffien konnte, 
die Nachahmnngssuciht 8U den Surrogaten geführt, um we- 
nigstens scheinbar desselben Genusses theilhaft zu werden, 
als der Reiche? 

V- Eine weitere, ganz natürlich aus der ersten entsprin- 
gendeiijiFittge/Astiendlioh'idie, ob in allen, oder wenigstens 
'HF*-idMiläteieiif als -'fioirogate - benoteten Substanzen ein dem 
Eaffeeln ähnliches Alkaloid enthalten ist, oder ob wenig- 
stens vielleicht andere Stoffe in den Surrogaten gefunden 
werden dürften, welche neben dem Kafl'eein auch Bestand- 
theüe der Kafl'eebohnen oder des Infusums der gerüsteten 
Holmen sind/ « li.- 

•V«- «fiandiinrHtod^tall^^Ueter Frage geht endfieh noch die, 
welches die physiologischen Wirkungen der Surrogate auf 

den Organismus sind, und ob der steigende Gebrauch dieser 
Substanzen, auf den allgemeinen Sanitätszustand überhaupt 
dnen' guten, einen schlimmen, oder Uberhaupt nur einen 
merklichen Binfluss äussert. 

Ich habe mich fast zwei Jahre lang mit der Beantwor- 
tung wenigstens einiger dieser Fragen beschäftigt, bin aber 
kaum zu Resultaten •lekoniuien, welche als eine vollständige 
Lösung derselben betrachtet werden dürften; da aber einzelne 
Anhaltspunkte und einige, wenn auch gleich nur negative - 
.Resultate nicht gänzlich fehlen, so habe ich keinen Ausland 
genommen, dieselben zu veröffentlichen. 

Ich habe zuerst die bereits über den Kaffee vorhande- 
nen Arbeiten älterer und neuerer Chemiker , zusammen zu 
bringen gesucht, und an diese sodann einige eigene Versuche 
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über den rohen Kaffee Bowobl, ate den ROaikaffee ge- 
knüpft, und ksfa laese Mer das Wesenilichsfte ans den fremden 

UntersuchuDgen sowohl, wie aus meinen eigenen folgen. 



Uhtenmelniiigeii Ton BoUquet und Bonxton. 

Bobiqnet nnd Bourton bebandelten loent die gansen, 
rohen Kaffeebohnen mit Aether, wodurch sie eine braune, 
wachsartige Substanz erhielten. Hierauf wurde der Kaffee 
gepulvert, wiederholt mit Aetber ausgezogen, und nach dem 
Abdampfen der erhaltenen Ausaüge ein hellgelbes fettes Oel 
erhalten, welches den Geruch nnd den Geschmack der rohen 
Kaffidebohne zeigte. 

Mit den letzten Antheilen Fett zugleich wurde ein weisser 
Körper ausgezogen , welcher beim Abdampfen der Ätherischen 
Lösung sich allmühlig ausschied. 

Ueber die wachsartige Substaus bemerken RoMquet und 
Bourton nichts weiter, als dass sie Yorzugsweise auf der 
ftussem Oberflftche der Bohnen enthalten sey, während das 
fette Oel sich mehr im Innern der Bohnen befinde. 

Das fette Oel hat den Geruch und Geschmack des rohen 
Kaffees. £s yerbindet sich mit Alkalien leicht zu einer Seife, 
welche sich brftnnlich Ilürbti da ihm ein geringer Antheil 
eines ^Farbeprincips** anhftngt, welches durch Alkalien 
rotiibraan gefärbt wird. Die Menge dieses fetten Gels be- 
trägt auf das Pfund etwa 2 Unzen (also etwa lü Procent). 
Ein flüchtiges, deu Geruch und Geschmack des rohen Kaffees 
bedingendes Oel konnten sie durch Destillation mit Wasser 
nicht abscheiden. 

Die „wdsse Substanz, die sich bcam Abdampfen der 
ätherischen Lösung abscheidet, enthält etwas Kafffeeltn, von 
welchem sie durch Behandlung von kochendem Wasser ge- 
trennt wird. 
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Sie iai weiss, kdniig und in kochendem Waaser 

« 

nnschmelzbai; ; beim Erhitzen schmilst sie aber «nf 

Platinblech und verbreitet einen dem Fiscbthrane ähnlichen 
Geruch. 

Ueberdiess fapden Robiquet und Bourton in den abge- 
dampften ätherischen Lösungen kleine, gelbe, glänzende 
Krjstalle^ welche sich ganz wie Schwefel verhielten. 
' Dnreh Ausziehen mit Alkohol ron Verschiedener StAike 

erhielten Kobiquet und Bourton keine Resultate, sie kochlen 
daher die bereits mit Aelber behandelten Kaffeebohnen wie- 
.derhoU mit Wasser, D&llten die vereinigten wässerigen Aus- 
.zQge mit neujtralem essigsauiem Blei, seraetzten den er- 
haltenen gelben Niederschlag mit Schwefelwasserstoff und 
dampiten die filtrirte Flüssigkeit bis fast zur Syrupconsistenz 
ab. Es konnte, auch durch längeres Stehetdassen, keine 
l^rystallisation in dieser Flüssigkeit bemerkt werden. 

^8ie betrachten die durch essigsaures Blei erhaltene Flüs- 
ogkeit als eine Säure, welcher aber gewisse Hengen eines 
Farbstoffes bdgemengt sind, der durch Alkalien gelb, nach 
Umständen aber auch grün wird. 

Robiquet und Bourton halten die Säure für eine Art 
Gallussäure, und bemerken, dass sie sehr empüudlich auf 
.£isensalze reagire. 

. Das Filtrat rom Niederschlage mit neutralem essigsau- 
ren Blei , durch Schwefelwasserstoff Tom überschüssigen Blei 
befreit, wurde filtrirt und zur Extractdicke eingedampft. 
Mit Weingeist behandelt, löste sich ein Theil desselben, 
während ein anderer ungelöst blieb. * . 

Der in Weingeist lösliche Theil gibt beim Einengen 
viel Kaffeeln, der unlösliche Theil dagegen wurde Y<m 
Wasser vollständig aufgenommen, und besteht aus einem 
Extractivstofl'e, der beim Erhitzen sich stark aufbläht und 
den Geruch des gebrannten Kaffees, aber ohne das Aroma 
desselben, gibt 
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Robiquet und Bourton fonden also in den fHsfshen KafTeer- ' 

bohnen : 
Waclisartige Substanz. 
Fettes Gel. 

Einen weissen krjstallinischen Körper. 
. Säure, fiUlbar durch neutrales essigsaures Blei. ' 
Farbstoff. 

Kaffeein. 

Ex tracti vstoff. 

Robiquet und Bourton schritten hierauf zur Untersuchung 
des gerösteten Kaffees, indem sie dieBöstung in einem 
dgens hierzu constniirten Apparat Yomahmen, in welchem 
die Bestillationsprodukte au^eftingen werden konnten. 

Sie erhielten hierbei zuerst Wasser, dann Kööigsäui*e 
und endlich ein empjreuniatisches Oel. 

Setzt man das Rösten l&nger fort, so geht endlich auch 
Kaffieeln über. Das empyremnatische Oel hat anfangs einen 
angenehmen Geruch, welcher aber .gegen das Ende der 
Operation widerlich wird. 

Die Beluindlung des ^^erösteten Kadees mit Aether er- 
gab viel festes braunes Fett mit dem Aroma des gebrannten 
Kaft<Be; aber es gelang nicht, dieses Aroma von dem Fette 
ausBuscheiden und flir sich darzustellen. 

Beim Versuche die Kaifeebohnen foulen zu lassen, wurde 
kein besonderes Resultat erhalten. 

Robiquet und BiHutuii ben)erkten, dass das fette Oel 
des Kaiiees nach dem Rösten viel von dem Aroma und dem 
Gesehmacke des Kafieegetränkes enthalte, und dass das 
KaAsein sich Ihst in allen Produkten der chemischen Be^ 
handlung wiederfinde. 

Wegen dieser Stabilität desselben sind sie geneigt, ihm 
einen grossen Theil der pliysioiogischen Wirkungen des 
Kaifees zuzuschreiben. 
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üntennlohiiiigeii Uber den Kaffee .von PAiff. 

1831. 

Runge hatte bereits früher geftinden, dass der Kaffiw- 
'au^BS durch neutrales essigsaureiB Blei .geftllt wird ^ und 
dass ein neuer -Niederschlag entsteht, wenn nach Entfernung 

der mit neutralem essigsauren Blei entstandenen Fällung, 
mit dem basischen Bleisalze behandelt wird. 

Pfail' iiüchte nun gestossene frische Kaffeebohnen mit 
Wasser, filtrirte, und flUlte mit neutralem .essigsauren Blei. 

Das Flltrat von diesem Niedersehlage behandelte er mit 
basisch essigsaurem Blei. Der erste Niederschlag enthtit 
nach Pfaft' eine eigene Säure, die er Kaftee^äure nennt und 
eine geringe Menge eines Gerbstoffes j der zweite viel von 
diesem Gerbstofl'e und wenig Säure. 

Die gut gewaschenen Niederschläge wurden mit Schwe- 
felwasserstoff zersetzt, hierauf zur Syrupconsistenz abgedampft 
und mit dem gleichen Volum Alkohol yersetzt, worauf sich 
eine voluminöse pulverförmige Masse absetzte, aus dem er- 
sten Niederschlage mehr, aus dem zweiten weniger. Diese 
Substanz wurde mit Alkohol gewaschen und- getrocknet, und 
stellt eine weisse, pulTcrförmige Masse dar, die mit kaffee- 
saurer Kalkerde, Talkerde, Thono^e und etwas Eisenoxyd 
verunreinigte Eaffeesäure ist. 

Pfaff löste hierauf wieder in kochendem Wasser, worauf 
die genannten Substanzen in basische Salze verwandelt und 
ungelöst zurttckblieben. Die wftsserige Lösung der Sfture 
reagirte sauer. Aus alkalischer Lösung bleibt dieKaflSeesture 
in durchscheinenden, schwach braungefilrbten Blättern zurCkck. 
Vorsichtig einer höhern Temperatur ausgesetzt, entwickelt 
sie in hohem Grade den aronmtischen Geruch des gebrann- 
ten Kaffees. In Auflösungen zersetzt sich die Säure leicht 
und durch Alkalien werden die Lösungen braun geförbt. 
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'EiMDOxjdsalze werden düreh sie nicht verändert 
Eäweisslösung wird gefüllt, aber der Niedersehlag wird 

nicht grün. Die Säure gibt beim Erwilrmen 23 Proc. Wasser 
ab, aber bei der Angabe der mit derselben angestellten 
Elementaranal^yse gibt Pfafi' aicbt auv.^^.^ wasserfreie 
oder die we88erbaltige.8IUire aiiwend.et;e. > 

Bei der ersten Fftllung der- Eaflfeesftufe durch Alkohol 
bleibt der Gerbstoff in Lösung. Beim Verdunsten der LÖ- 
sifng bleibt er als eine extractartige Masse zurück, die sauer 
und zusammenziehend schmeckt, aber nicht bitten: ist. • 

Er ist l^licb in Wasser ^ Alkohol und Aether. 

•Eisensalze üGirbt er grün. 

Kupfersalie bewirken einen pistaziengrünen, in Amuio^ 

niak löslichen Niederschlag. 

Leimlösung wird nicht durch ihn gefällt. 

Eiweiss fällt er und die übeLStehende Flüssigkeit wird 
mit der ^it grün. 

Kit Alkalien gibt er nicht krystallisirbare und in Alko- 
hol unlösliche Verbindungen. 

Mit alkalischen Erden gelbe, basische, unlösliche Ver* 
binüungeu. 

Dorch Salpetersäure wird er in Gerbstoff verwandelte 
In 6 Pfünd Kaffeebohnen sind etwa 2 Unzen dieses 
Gerbstoffes enthalten. 



Vnterf nehmigeii v6n Boehleder • 

Roch l oder, dem wir verschiedene treffliche Arbeiten 
über den Kallee verdanken, macht zuerst J844 in Liebig's 
und Wöhlers Annalen auf folgende Stoffe, aufmerksam, 
welche er in den frischen Kaffeebohnen fand. 
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Pf lassen faser. - 

Kaffeebühnen, welche längere Zeit bei einer 100^ C. 
nicht übersteigenden Temi)eratur getrocknet worden waren, 
um sie leichter zerkleinern eu können, wurden nach einander 
mit Aether, Alkohol und Wasser erschöpft, hierauf mit 
schwacher Kalilauge und dann mit verdünnter Salzsäure 
p^ekocht, und endlich durch Auskochen mit Wasser vollends 
gereinigt. Die Substanz lässt sich jetzt mit Wasser zu einem 
kleisterartigen Brei anrühren , welclier kaum zu filtriren ist 
I>urch Behandlung mit wasserfreiem Alkohol wird ihm aber 
das Wasiser entzogen, die Masse Iftsst sich Jetzt filtriren, 
und stellt ein weissliches, gerüch- und geschmackloses Pul- 
ver dar. 

Die so erhalteue Pilanzent'aser ist unlöslich in Aelber, 
Alkohol und Wasser und in verdünnten Alkalien und Säuren. 
Durch dOstündiges Kochen mit Schwefelsäure konnte sie 
nicht in Zucker übergeführt werden, doch war ein Theil 

(hunünartig) mit dunkler Farbe löslich, und konnte durch 
Wasser wieder ausgefällt werden. 

Beim Rösten entwickelte sich bei dem reinen Präparate 
kein anderer Geruch als der, den Holz unter gleichen Um- 
ständen gibt^ und auch die Produkte der trockenen Destil- 
lation sind die des Holzes. 

Beim Einäschern wurden 0,67 Proc. Asche gefunden. 
Die elementare Zusammensetzung ergab: 
Kohlenstoff ... 47,48 
Wasserstoff . . . 6,36 
^ Sauerstoff . . 40,17 

Gejmiverte Kall'eebuiiiicii wurden mit Aether aiisnc/.ugen, 
der ätherische Auszug mit einem Fünftheil seines Volums 
Wasser wiederiioll- getohtttt^t <md^^g6dana der «bgehobene 
» 
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Aefthef yerdampft Das Waaser hat dem Aether einige SftuTen 
entzogen, auch ansaerdem Eaffeeln. 

Das Fett selbst enthält eine ausserordentlich kleine Menge 
eines 8chwefelhaltigeD,Körpei«, welcher aber nicht weiter unter- 
sucht werden konnte; durch geeignete Behandlung des Fettes 
aber wurde dieses in Oelsfture und Palmitin getrennt. 

Kaffeein. 

Werden die Kaffeebohnen hinreichend mit Aether er- 
schöpft, so befindet sich alles in denselben enthaltene 
Kaffeem in diesem fttherischen Auszuge. Man schüttelt, wie 
vorher angegeben^ wiederholt mit Wasser, Allt durch basisch* 

essigsaures lilei aus diesem die organischen Säuren, und 
lässt, nachdem durch Schwefelwasserstoff das überschüssige 
Blei entfernt worden ist, das KafeeXn herauskrystaUisiren. 

Legamin. 

Durch Auaaiehen mit Wasser, FUtriren und Fällen mit 
Essigsäure erhielt Roehleder aus den gepulverten Kafi^ 
bohnen Legumin, welches er durch Waschen mit verdünn- 
tem Weingeist und zuletzt durch Auskochen mit Alkohol 
und Aetber reinigt 

Eine grossere Menge dieses KOrpers wurde erhalten, ' 
wenn die KaflRsebohnen mit kohlensaurem Kali behandelt 
wurden, allein das auf diese Weise gewonnene Legumin 
war mit einem gewissen Autheil einer Säure verunreinigt, 
die das Legumin blau färbt 

Roehleder glaubt das L^min in dep Kaftlsebohnen an 
Kalk gebunden, und bemerkt dabei, dass, obgleich dasselbe, 
mit Ausnahme des Kafltelns, der einzige Stickstoff enthal- 
tende Körper sey, doch nicht von Bedeutung für das Kaffee- 
getränke wäre, indem es nicht in den Aufguss mit übergehe. 

Die GährungsDähigkeit der Kaffeebohnen hingegen hängt 
nach Roehleder von der Anwesenheit des Leg^mins ab. 
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In einer weitern Arbdt ttber -die Kaffoebohnen \1840) 

beschäftigte sich Rochleder mit der durch neutrales essig- 
saures Blei fällbaren Säure des Kaffees. Die getrockneten 
und zerkleinerten Bohnen wurden mit 40procentigeui Alkohol 
ausgesogen, and durch VermiBchen der Lösung mit dem 
dof^ten Yolnm Wasser das Fett sam grtaten Theile aus- 
geschieden, hierauf wurde gekocht und mit neutralem essig- 
sauren Blei gefällt. Der abtiltrirte und mit weingeistigen» 
Wasser gewaschene ^Niederschlag wurde mit Schwefelwasser- 
stoff zersetzt, ültrirt und im Wasserbade getrocknet. 

Die durch dreitägiges Trocknen bei 100 » C. erhaLlMie 
Substanz hat folgende Eigenschaften. 

Es ist dne Sinre TOn gnmmiartigem Ansehen und sau- 
rem, etwas zusammenziehenden (icsc hniacke, leiclit löslich 
in Wasser und durch Alkohol nicht fällbar. Vollständig 
trocknen lässt sie sich zu einem gelblich weissen Pulver 
zerreiben. In Schwefelsäure ist sie löslich nnd beim Erwär- 
men wird die Farbe lUatPOtfa. Wasser fttÜt wieder. Iii cou- 
centrirter Kalilauge löst sich die Substanz mit rothgelber 
Farbe auf. Die ammoniakalische Lösung wird nach einiger 
S^t grün, ebenso die Baryt- und Kalkverbindung der Säure. 

Salpetersaures Silber fällt, der Niederschlag wird bald 
dunkler und beim Erwärmen tritt Reduktion mit MetaUsine- 
gel ein. Auf • Platinblech erhitzt, wird die Säure zersetzt 
und es entsteht ein unangenehmer Geruch , und zugleich 
der nach Essigsäure. Erhitzt man aber in einer Glasröhre, 
so bemerkt man einen starken Geruch nach, gebranntem 
Kaffse. 

IMe Blementaranalyse der Sflibre ergab: 



U. 
56,47 

5,58 
37,95 



Köhlenstoff 

Wasserstoff 
Sauerstoff 



66,68 

5,50 
37,92 
100,00 



10,000 
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Obgleicb es sehr schwierig Ist, Verbindungen der Säure 

mit Basen in constanter Zusammensetzung zu erhalten, so 
hat doch Rochleder zahlreiche Versuche nach dieser Rich- 
tung hin angestellt, auf welche ich weiter unten wieder zu- 
rttekkomme. 

In dner 1847 * TeiöffiBttilichten Abhandlung berichtet 
Roehleder über die Verftnderungen , welche die von ihm 

früher beschriebene Säure, die „Kaffeegerbsäure," bei Ge- 
genwart von Sauerstoff und Alkalium erleidet. 

Bei geeigneter Behandlung mit Ammoniak entsteht auf 
solche Weise die Viridinsfture. Man versetzt die Kafifee- 
gerbsäure mit ttbeischOssigem Ammoniak; die Mossigkeit wird 
zuerst roth braun, dann grüngelb und nach etwa 86 Stunden 
dunkelblaugrün. Die weitere Untersuchung zeigte, dass in 
dieser Flüssigkeit neben der Yirid insäur e auch ein ge- 
ringer Antbeil Metagallussänre anwesend war. 

Bochleder macht auf die Aehnlidikeit aufmerksam, 
welche die Produkte der trockenen Destillation Tön Brenz- 
catechin mit der Viridinsäure haben, so wie mit der Grün- 
säure von Runge: und erwähnt zuletzt noch der bereits 
1831 vonPfaifiD den Kaflebohnen aufgefundenen Kaifeesäure, 
welche er nach dessen Angabe darstellte, und das Bleisalz 
dmelben untersochta 

In dner spätem Abhandlung aber (1851) läugnet Roch- 
leder die Existenz der Kaffeesäure, und sagt, dass er durch 
partielle Fällung mit neutralem essigsauren Blei in den 
ersten Niederschlägen nur eine Säure erhalten habe, welche 
alle Reaktionen der Zitronensäure zeige, indessen nur in 
sdir geringer Menge in den Eafifoebohnen Torhanden sey. 

IMe nach PfWf sogenannte Kaffees fture rerdankt nach 
Rochleder ihrem Alkaligehalte, dass sie an der Luft braun 
wird, und ebenso bedingt der Alkaligehalt derselben, dass 
sie beim Erhitoen einen starken Kaffeegenich verbreitet. ■ 
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ünteraochiiiigen von PftyeB. 

Payen, der 1846 ebüMlUlIs eim; Arbeit über den Kaflee 
veröffentlichte, ^ibt zuerst eine kurze Uebersicht der bereits 
Yorhaudenen Untersuchungen, und spricht über die mikrosco- 
piache Stniktur der Kaffeebohne. Femer stellte er Versuche 
über die Menge der in Wasser löslichen und unlöslichen 
Theile des rohen und des RöstkafBses an, sowie über die 
nährenden Eigenschaften des Kaf!l'cget rankes. 

Der rein chemische Theil seiner Abhandlung handelt 
Ton dem Auffinden eines Doppelsalzes im KaQee, n&mlich 
dem chlorogensauren Eali-Eaffeeltn. Dieses Salzi 
seheint die Kaffeesfture von Pfaff, oder Kalfeegerbsftnre von 
liochleder mit Kali und Kaffeein verbunden, zu seyn. 

Es wird auf folgende Weise dargestellt: 

Die feingestossenen rohen Kalfeebohneo werden zuerst mit 
Aether ausgezogen und hierauf mit wasserfreiem AlkohoL 
Hiedurch werden Fett und andere Bestandtheile entfernt, und 
der Rückstand wird alsdann mit Weingeist von 60 Proc. so oft 
ausgekocht, bis nichts mehr aufgenommen wird. Durch De- 
stilation wird der gross te Theil des Alkoliols aus den ver- 
einigten Lösungen entfernt, der Hiickstand zur Syrupcon- 
sistenz eingedampft, und hierauf mit Alkohol von 80 Proc 
behandelt, wodurch eine dickliche, syrupartige Masse gefl^fr 
wird. Sie enthält etwas von dem Salze; der grösste Th^l 
ist aber bereits in die Flüssigkeit übergegangen. Man löst 
das durch Alkohol Gelallte in wenig Wasser, und fällt wie- 
derholt mit Alkohol von 80 Proc Alle alkalischen Iiösungen 
werden dann verdnigt, bis zur Sjrupconsistenz abdestillirt, 
und der Rflckstand mit Alkohol von 90 Proc. -gemengt 
Nach 48stündigem Stehen an einem kühlen Orte schiesst 
das Salz in krystallinischcn Körnern an, die mit Alkohol 
von 70 — 80 Proc. gewaschen und hierauf in kochendem 
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Alkohol von 0*0 Proc. gelöst werden. Nach dem Erkalten 
schiesst das Salz in zu Kugeln vereinigten Prismen an, 

« 

welche man durch Umkrjstallisiren vollständig rein erhal- 
ten kann. 

Bei etwa C. füngt es an sich zu zersetzen und es 

sublimirt etwas Kaffeein. Mit Kalihydrat erhitzt färbt sich 
das Salz zinnoberroth. Concentrii'te Schwefelsäure färbt es 
violet, Salzsäure ebenso, doch etwas schwächer. Durch Sal- 
petersäure wird es gelb geflärbt. 

Für das chlorogensaure Eali-Eaff«eln gibtPayen 
folgende Zusammensetzung an: 

Chlorogensüure 63,5 

Kali 7,5 

Kafffeein 29,0 

100,0 

Aus dem Doppebalxe stellte Pajen die Sftnre dar, indem 
er dasselbe in Wasser löste, mit neutralem essigsauren Blei 

fällte, den gewaschenen Niederschlag mit Schwefelwasser- 
stoff zersetzte, filtrirte und rasch eindampfte. Er erhielt so 
eine verworrene kiystallinische Masse von Chlorogen- 
sfture. 

Die Elementaranaljse ergab: 

Kohlenstoff . . . 56,0 

Wasserstoff . . . SJff 
Sauerstoff . . . 38,4 

10,00 

« 

Die Analyse des Bleisalzes stimmte mit jener der S&ure. 
Als die aus verschiedenen Arbeiten zusammengestellte 
ideale Zusammensetzung des Kaffees gibt Payen an: 



Cellulüse 34 

Hygroscopisches Wasser ♦.12 

Fette 3ubstanzen 10—13 

Glucose, Dextrin, anbestimmte organir 
sehe Säure 15,5 

V. Bibra, Der KalÜBe. 2 
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Legiiinin, Casein (Glutin?) 10 

Chlorogeiisaures Kai i-Kaffee'in ... 3,5 

Stickstoffhaltige Substanz 3 

Freies KaffeeXn 0,8 

Dickes, anlösliches flochtiges Oel . . 0,001 
Aromatisches, flüssiges liebliches Oel 
und aromatisches^ weniger lösliches 

scharfes Oel 0,002 

Mineralische Substanzen^ Kali, Kalk, 
Magnesia, Phosphor, Schwefel, Kieselsäure. 

Spur von Chlor etc. 6,897 



Angaboi über den gerösteten Kaffee. 

Stellt man kurz das VorzOglichste zusammen, was man 
über die Vorgänge gefbnden und bekannt gemacht hat, 

welche beim Rösten des Kaffees Statt finden, oder vielmehr 
über die Veräiideningcn , welche der Kaifee beim Rösten 
erleidet, so findet sich etwa Folgendes: 

Schräder fand im gerösteten Kaffee: fixtract, 
löslich in Wasser and Alkohol, mit fast denselben Eigen- 
schaften, wie der Eztract vom ungerösteten Kaffee, indessen 



etwas brauner und hygroscopischer , betragend . . 12,5 

Schwarzbraunes Gummi 10,4 

E X t r a e t a b s a t z (?) unlöslich in Wasser und lös- 
lich in Alkohol 5,7 

Oel und Harz 2,0 

Unlösliclie Pflanzenfaser 69,0 



Schräder machte ferner den Versuch, die einzehien Re- 
standtheile des Katt'ees für sich zu rösten, bekam aber kein 
sonderliches Resultat, nur die vollständig ausgezogene Holz- 
ÜAser des Kaffioe gab nach seiner Angabe dieselben Produkte 
wie die einzelnen Theile. 
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Das Deooefc vom gebnamleii KaflSoe HAU nach Schräder 

die Leiiiilüsung nicht. 

Das Aroma des gebrannten Kaffees erhielt er am besten, 
weuD er gerösteten mit Wassec abdesüUirte. Das De- 

stillat reagirte saner und schmeckte stark und angenehm 
nach gerostetem 'Ka£fee. 

Zenneck bemerkt über dieses Aroma des Eafl^, dass 
man es reichlicher erhält, wenn man dem Wasser, mit 
welchem der gebrannte Kaffee destillirt wird, etwas ver-, 
dünnte Schwefelsäure zusetzt. Das Destillat enthält dann 
zwar etwas Essigsäure, destillirt man es aber nochmals über 
Eupferoxyd , so reagirt das zweite Destillat nicht mehr sauer. 
Durch Behandlung mit Kali geht der Geruch desselben verlo- 
ren, wird aber durch Zusatz von überschüssiger Säure wieder 
hervorgerufen, nimnit man aber dieses Sättigen mit Säure 
nicht bald nach der Behandlung mit Kali Tor, so lässt sich 
der Geruch nicht wieder^herstellen. 

Zenneck glaubt indess, dass das Kaifeearoma ein Pro- 
dukt der Röstuug sey. 

Chenevix fand, dass durch das Rösten des Kaffees 
eine gewisse Menge einer Gerbsäure gebildet werde, die 
durch Leim gefällt wird; auch Gadet stimmt ihm bei, fand 
aber, dass bei schwach geröstetem Kaffee die Menge dieser 
die Leimldsung fällenden Gerbsäure am grOssten sey, bpi 
sehr scharf geröstetem aber fast unmerklich werde. 

Wie oben bemerkt, fand Schräder, dass das Kaffee- 
decoct durch Leim nicht gefällt werde, und dies erklä];t8ich 
ohne Zweifel durch die so eben angeführte Wahrnehmung 
▼c»n Gadet 

Die Angaben Rocfaleders über gerOsteten Kaffee sind 

folgende : 

im Infus um des Kaffees ist kein Albumin und kein 
Legumin enthalten. 

Der Zucker ist in Caramel verwandelt. 
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Das Fett des KaflRses ist dur6h das Rösten yerftndert 

worden, und im Infiisum befinden sich nur geringe Mengen 

desselben. 

Die Kaffeegerbsäure und die Holzfaser werden 
durch das Rösten verändert, das KaffeeXn hiogegen geht 
unverändert in das Infusum über. 

Die durch das Rösten bewirkte Zersetzung des Zuckers, 

des Fettes und der Pflanzenfaser, ferner jene der gerbsauren 
und Zitronensäuren Salze, bewirken den eigen thümlichen, 
angenehmen Geruch des gerösteten Kafi'ees. 

Das InAisum des gerösteten Kaffees wird durch Alkalien 
noch branner gefärbt 

Die physiologische Wirkung des Kaffees endlich 
beruht nach Rochleder auf dem Kaffee'in, dem beim Rüsten 
gebildeten empy reum atischen Oele, dem Aroma des 
Kafi'ees, und dem veränderten Gerbstoffe. 



Die englische Commission, weiche die Ver- 
iälschungsmittel des käuflichen^ gemahlenen Kaffees erfor- 
schen sollte, nämlich F. Graham, Stenhouse und D. Cam- 
pell, gibt in Betreff des gerösteten Kaff^ Folgendes an: 

Der braune Bitterstoff, welcher beim Rösten des 
Kaffees entsteht, rührt vom Zucker der Kaffeebohnen her, 
.Welcher durch das Rösten in Caramel übergeht. 

Der aromatische Stoff, Boutrons und Fr^mjs 
Kaffeon^ ist ein braunes Oel, schwerer als Wasser, lös- 
lich in Aether und etwas, jedoch nicht viel, in kochendem 
Wasser. Es macht in sehr geringer Quantität eine grosse 
Menge Wasser aromatisch. 

Die Kaffeesäure der rohen Bohnen wird durch das 
Rösten in eine Säure von andern Eigenschaften umgeändert 

Der Zuckergehalt des Kaffees wird beim Rösten des 
Kaflfees fhst vollständig zerstört, und die Commission glaubt 
daher schliessen zu dürfen, dass der Zucker als Glucosid 
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vorhanden ist, daa heisst wohl nur der grösste Theil des- 
selben, denn sie konnten auch kiystallisirbaren Rohrzucker 
aus den fHschen Bohnen darstellen. 

Aus den Tabellen, welche die Comniission über den 
Zuckergehalt der verschiedenen Kaffeesorten veröffentlicht 
hat, scheint übrigens hervorzugehen, dass die Art des 
Röstens, wohl stArkei'es oder schwächeres, Einfiuss auf 
die grössere oder geringere Zersetzung haben muss, indem 
bei einigen Sorten, bei fast gleichem Zuckergehalt der frischen 
Bohnen, z. B. Plantagen Cej^on, Mokka, nach dem Hüsten 
der Zuckergehalt vollständig verschwunden war, während 
bei andern Rüstversueben, ebenfalls von Ceylon, Mokka, 
noQh 0,63 und 0,50 Proc. gefunden wurden. 

Der Zuckergehalt verschiedener Eaffeesorten, vor und 
nach dem Rösten, wird von der Commission folgeudernmäsen 
augegeben : > 

Vor dem RösteD. Nadi dem liosten. 





Procent. 


Prooent 


Wilder Ceylon . . 


. 5,70 


0,46 


Plantagen Ceylon 


. 7,52 


1,14 


• 


7,48 


0,63 




7,70 


0,00 




'7,10 


0,00 




. 6,73 


0,48 




, 6,72 


0,48 




6,87 


0,40 




, 7,78 


0,00 




, 7,46 


0,50 




7,40 


0,00 


Neily Lerry . . . 


. 6,20 


0,00 



Es scheint übrigens bei andern vegetabilischen Stoffen 
wohl auch durch stärkeres oder schwächeres Rösten bald 

mehr, bald weniger Zucker zersetzt zu werden; so l'aiid die 
Commission in einer Sorte der robeu englischen Cicborie 
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35,23 Proc. Zucker, in der gerösteten 17,98. In einer andern 
Sorte, ebenfUlB englischer CScharie, 32,06 Zucker, nach dem 
Rösten aber 9,86 Proc. 

Was den Stickstoffgehalt des gerösteten Kaffees 
betrifft, so fand die Coimiiission 2,5 bis 3,0 Proc. 

Die Angabe llochleders, dass bei der trockenen De- 
stillation der Eaffeesäure, Brenzcatechin entstehe, 
wurde nicht bestfttigt, 



ÜBtemiühiing der firiaohen Kaffeebohnen. 

I. 

Mit BerQcksichtigiing der vorher angegebenen Arbeiten 
Anderer habe ich zuerst mit den Irischen, nicht gerösteten 
Kaffeebohnen eine Reihe von Versuchen ungestellt, von wel- 
chen ich hier nur diejenigen anführen will, welche wenig- 
stens einigermassen ein Resultet zu geben scheinen, und 
Jene, leider fast zu grosse Anzahl, yollkommen Qbergehe, 
bei welchen diess nicht der Fall war. Bei den hier zuerst 
folgeiHlen Versuchen habe ich vorzugsweise die Arbeiten 
Rochleders im Auge gehabt. 

Jedermann, der sich jemals mit der Untersuchung von 
Pflanzenstoffen und der Bestimmung ihrer einzelnen Bestaod- 
theile beschäftigt hat, weiss wie schwierig diese letzte, na- 
mentlich quantitative, durchzuführen ist, und muss unwill- 
kürlich auf den Gedanken kommen, dass bei manchen Ar- 
beiten bisweilen eine etwas allzu dichterische Phantasie 
th&tig gewesen ist, bei der £rschaflUng der letzten Dedmal- 
stellen. 

Dennoch habe ich, so viel als möglich, alle meine 

Untersuchungen quantitativ durchzuführen gesucht, so dass 
am Ende ein, wenigstens annähernd richtiges, Verhältniss 
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der verschiedenen Substanzen angegeben werden konnte, 
welches indessen fast immer nur als eine, aus vielen Yer- 
snehen benrorgegangene Mittelzahi zu betrachten isL Ich 
habe fiist bei allen Versuchen mil den fHscheu Kaffeebohnen 
250 bis 300 Grm. derselben atigewendet und nur bei eini- 
gen Proben grössere oder kleinere Mengen in Arbeit ge- 
nommen. Die zu den folgenden Arbeiten verwendete Kaflee* 
Sorte war guter^ brauner Java. 



Aetheraufling der rohen Kaffeebolme. 

Es ist kaum möglich die ganzen Kafl'eebohnen mit 
irgend einer Flüssigkeit zu erschöpfen, denn auch bei noch 
so lange fortgesetztem Ausziehen und Kochen mit Aether, 

Alkohol oder Wasser, selbst wenn die letzten eingedampften 
Media nur noch Spuren irgend einer ausgezogenen Substanz 
geben, erhält man stets noch sehr reichliche Mengen einer 
solchen, wenn man hierauf die Bohnen zerkleinert und das 
Extrahireii wiedwholt 

Da die frischen Bohnen nur höchst schwierig zu zer- 
stossen sind, so trocknete ich dieselhon bei einer Tempera- 
tur zwischen -f- 40 und + 50" R., worauf sie sich ohne 
grosse Muhe zu einem ziemlich feinen Pulver bringen Hessen. 
Man bemerkt nun schon bei dieser Temperatur eine, wenn 
auch nur schwache, Bräunung der Bohnen, die sich aber, 
trocknet man bei ÖO^R., sehr bedeutend steigert, und offen- 
bar durch eine beginnende Zersetzung irgend eines Bestaud- 
theils der Bohne bedingt ist. 

Werden die getrockneten Bohnen so lange mit stets er- 
neuerten Mengen Aether ausgekocht, bis kein oder nur ein 
sehr geringer Rückstand in einer verdampften Probe bleibf, 
so erhält muu eine braune Flüssigkeit, die nach dem Ver- 
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dampfen eine braune, bisweilen grünlichbraune Substanz 
liefert^ welche dem grössten Theile nach aus Fett besteht. 

Im UebrigeD hängt ihr ein Harz an, ätherisches Oel, 
und nebenher noch ein Gemenge aller jener Substanzen^ 

welche durch weitere Behandlung der Bohnen mit Alkohol 
oder Wasser später erhalten werden. Zugleich ist last die 
ganze Menge des in den Bohnen befindlichen Kafi'eelns in ihr 
enthalten. 

Kocht man das Gemenge dieser Substanzen anter Um- 
rühren mit Wasser aus, lässt erkalten und unterwirf! die 

erstarrte oben aufschwimmende Masse noch einige Male dem- 
selben Vci laliren , so erhält nian in diesen Waschwässern 
fast die ganze Menge des Kaiileelns und einen gewissen Theii 
der in Wasser Ktolichen Säuren des EafiGees, welche in ge- 
ringer Menge dem Aetherauszuge beigemengt waren. 

Diese Flüssigkeiten färben sieh durch Alkalien etwas 
dunkler, geben mit neutrahin und basischessigsaurem Blei 
grüngelbe Niederschläge, fällen die Silber- und Goldsalze 
unter Reduktion mit Metallspiegel. Eisenchlorid färbt sie. 
dunkelgrün, und essigsaures Kupfer bringt einen analogen, 
ziemlich starken Niederschlag in ihnen herror. 

Behandelt man die Flüssigkeit mit basisch essigsaurem 
Blei, entfernt dieses und nimmt den Hleiiibcrscluiss durch 
Schwefel wasserstotf hinweg, so krystaUisirt aus der einge- 
engten Flüssigkeit Kafi'eeln. 

Die auf diese Weise durch kochendes Wasser gerdnigte 
und wieder getrocknete Substanz hat eine braune Farbe, 
welche an den dünneren Rändern bisweilen dunkelgrünlich 
erscheint; ist kalt, fast geruchlos, hat aber im geschmol- 
zenen Zustande den Geruch nach dem Decocte der frischcui 
ungerösteten Bohnen. Der Geschmack derselben ist aroma- 
tisch, schwach bitterlich und etwas weniges im Schlünde 
kratzend , in einigen Fällen an CSacaobutter erinnernd , wenn 
gleich in geringem Grade; in andern au den freilich sehr 
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verschiedeuen , eigc;iitliüiiilichen Geschmack vou Pi'etteiniQiize. 
Ich fühce diese an, wie ich es gefunden habe, und bemerke 
noch dabei, dass diese Verschiedenheit nicht etwa durch 

die Anwendung einer andern Kaffeesorte bedingt ist, son- 
dern auch bei einer und derselben .Tavabohne statlland. 

Durch Kahhiuge wird beim Erwärmen die ganze Masse 
ziemlich leicht aufgenommen , und durch Salss&ure mit den- 
selben Eigenschaften wieder ausgefi&llt; der oben angegebne 
Gcrach nach frischen Bohnen, oder iiach einem I>ecocte der- 
selben, verschwindet aber endlich wenn diese* Behandlung 
mit Kali und Ausfüllen mit Salzsäure mehrmals wieder- 
holt wird. 

Offenbar ist der Grand hieron die Anwesenheit eines 
flachtigen Oeles, welches sich theils verflüchtigt, zum Theil 
aber auch wohl yerharzt hat. 

Die Hau]>tiiiasse der Substanz besteht aus Fett und zwar 
aus wenigstens zwei Fetten mit verschiedenen Schmelzpunk- 
ten, welche sich aber in Mengung so gelöst erhalten, dass 
der Schmelzpunkt ein mittlerer ist Ich fand fUr diesen als 
Mittel von einer ziemlichen Anzahl Ton Versuchen -|- 44*^ R. 
Erwärmt man die. mehrmals verseifte und wieder durch 
Salzsäure ausgescliiedcne Fettmasse über diesen Temperatur- 
grad, etwa auf und üO^ R., und neigt die Schale, 
in welcher man den Schmelzversuch vorgenommen hat, so 
fliesst das geschmolzene Fettgemenge in den tiefem Theil 
der Schale, wfthrend im obern eine dunkelbraune Substanz 
zurückbleibt, welche man durch Auspressen zwischen er- 
wärmtem Filtrirpapier von dem grüssten Theiie des ihm an- 
hängenden Fettes befreien kann. Sie wird, möglichst von 
Fett befreit, erst bei -f 75» bis 80<> R. zähflüssig und zer- 
setzt sich dann, ohne vollkommen dOnnflttssig zu werden. 

Obgleich vorher, in Verbindung mit dem Fette, lös- 
lich in Aether und Alkohol, ist sie jetzt in kochendem Aether . 
nur schwierig löslich und fällt beim Erkalten in Flocken 
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M ieder heraus. Im Uebrigen ist sie ni\r in sehr geringer 
Meoge anwesend und ohne Zweifel ein Harz, entstanden 
dnreh Zersetzung des Torher erwähnten flOchtigen Oeles. 
Ich glaube, ohne es indessen beweisen zu kOnnen, dass in 
den frischen Bohnen diese Substanz gar nicht vorhanden, 
sondern dass sie erst durch die Zersetzung des flüchtigen 
Oeles durch die Einwirkung der chemischen Agentien, der 
eiliOhten Temperatur und des 8auersto£b der atmosphärischen 
Luft entsteht; und yielleicht hat es eine Ähnliche Bewandtniss 
mit den meisten Harzen, welche man aus Pflanzenstoffen aus- 
scheidet. 

Die vom Harze befreite Fettmasse hat jetzt nach dem 
Erkalten eine bräunliche Farbe, und eine mehr oder weni- 
ger deutlich wahrnehmbare krystallinisch'e Struktur. 

Die braune Farbe derselben rührt von einer Substanz 

her, welche in sehr geringer Menge beigemengt ist und 
welche durch Alkalien braun gefärbt wird. 

Ich habe den Versuch gemacht, durch fraclionirte Fäl- 
lung mit essigsaurem Blei das Fettgemenge zu trennen, habe 
aber keine gendgenden Resultate erhalten, sondern stets 
Gemenge von fetten Säuren, wie diess die bei den yeischte- 
deneu Versuchen stets dift'erirenden Schmelzpunkte zeigten. 

Ich schritt daher zu der Trennungsmethode, welche auch 
Rochleder eingeschlagen hat, indem ich mit Kali ver- 
seifte, durch Terdünnte Schwefelsäure ausfällte und die 
fetten Säuren hierauf mit kohlensaurem Natron ebenfalls 
▼erseifte und aus der Lösung in- yerdQnntem Weingeiste mit 
neutralem essigsaurem Blei fällte. Die Bleisalze der fetten 
Säuren wurden mit Alkohol gekocht, worauf beim Erkalten 
und Einengen der Lösung der grösste Tbeil eines , in kaltem 
Alkohol unlöslichen fileisalzes, als weisses Pulver herausfiel, 
während der Alkohol einen andern Antheil eines Kyslichen 
Salzes zurückbehielt. Dieses wurde durch Schwefelwasser- 
stotr zersetzt, und nach dem Abtiltiren des Schwefelbleies 
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und JBiiEiengen des Filtrats im Waaserbade eine fette "Säure 
erbaltm« welche alle EigensohalteD der Oels&ure hatte. 
Das feste, vorher abgeschiedene Bl^salz in Alkohol und 

Aeilier thcils siispendirt , tlioils frelöst, wurde ebenso hclmii- 
delt. Ich Imbe die feste Ui-ystullinische Masse uLs PuJmitiu^ 
iftare angeuommen, da die bereits von Rochleder angesteil- 
tetfi Versuche mit Sieherheit darthiin^ dass die so erhaltene 
Sfiwre 5idrktich PalBoitinsäure ist 

Als ich 10 Grni. des ganzen Fettgemeiiges mit einer 
jMen«^uuj^ von kolilensuurein Kali niid Natron und etwas 
balpeter verbrannte, und die gelöste und mit Salzsäure be- 
handelte Madse mit Chlorbarium prüfte, fand ich keine nach- 
wdsbaren Mengen von Schwefelsäure. Indessen schwärst 
sich, wie Rochleder angibt, eine Sübefschaley in welcher 
man das Fettgenienge mit Kali verseift, was allerdinj^s die 
Anwesenheit einer geringen Menge eines schwefelhaitigeii 
Körpers anzeigt. j.r^ 

In einem Gramm des Fettgemenges luuuiten nur un^ 
wägbare Spuren von Asche aufgefunden werden. 

Ich glaube annehmen zu dürfen, dass durchschnittlich 
im Javakaffefe 3 — 5 Proc. Fett entlialten sind, welche etwa 
aus Paliüiliii und 20 Olciii b('steh(!n. Die Meuge des 
' beigemengten Harzes beträgt nicht über '/^ Pfoc. 



Bebandlung mit Alkohol* 

Die mit Aether ausgezogeneu Bohnen wurden in gelin- 
der Wärme getrocknet, bis der Geruch nach Aether ver- 
schwunden war, und hierauf mit Weingeist von 40 Proc. 
kochend ausgezogen. Hatte man hinlänglich mit Aether 
erschöpft, so gibt eine mit Wasser versetzte Probe dieses 
weingeistigen Auszugs keine Trübung, ist aber durch Aether 
nicht alles Fett ausgezogen worden, so setzt sich aus der 
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mit Wawer behandelten Flüssigkeit nach einiger Zeit ein 
flockiger Niederschlag ab, welcher dieselben Sabstaneen ent* 
hält, die soeben besehrieben wurden, aber durch Decantiren 

und Filtriren durcli ein mit Wasser benetztes Filter sieh 
leicht al>sondern lässt. 

Die klare Flüssigkeit wurde zum Kochen erhitzt und 
hierauf vorsichtig so lange mit neutralem essigsaurem Blei 
versetzt^ bis in einer filtrirten Probe kdn Niederadilag mehr 
entstand, und nach dem fast gänzlichen Erkalten filtrirt. 
Ein Theil dieses Niederschlags wurde mit kaltem Wasser 
gewaschen, zwischen 50^ — ÖO^ R. getrocknet, fein zerrieben 
und nochmals mit Wasser und dann mit Weingeist ge- 
waschen, dann bei 80<^ R. wiederholt getrocknet und auf 
seinen Bleigehalt nntersucht. 

Ich will hier die Resultate angeben, welche ich mit 
drei in verschiedenen Versuchen erhaltenen Mengen des 
Bleiniederschlages angestellt habe, und zu welchen stets eine 
und dieselbe Sorte Javakaffee angewendet wurde. 

I. 

1. % 

Organische Substanz 44,80 44,34 

Bleioxjd . . . . .55 ,20 55,66 

100,00 100,00 

1. 2. 3. 

Organische Substanz 47,44 48,10 47,33 
Bleioxjd .... 52,56 51,90 52,67 



100,00 100,00 100,00 
lU. 

Organische Substanz 46,22 46,78 
Bleioxyd ; . . . 53,78 53,27 

100,00 100^00 

Rochlcder hat auf verschiedene Weise dieses Bleisalz 
darzustellen versucht. 
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Indem er die nicht mit Aether behandelten Bohnen mit 
Alkohol auskochte, durch Wasserzusatz das Fett entfernte 
und kochend mit neutralem essigsaurem Blei füllte , erhielt 
er einen gelben Niederschlag, welcher ergab: 
Organische Substanz . . 4},80 

Bleioxyd ^i!??.^ 

100,00 

Bei einem aiulern Versuche, in welchem das fettfreie 
Decoct der Kaffeebohnen in kleinen Mengen der kochenden 
Lösung Yon neutralem essigsauren Blei zugesetzt wurde, er- 
hielt er: 

Organische Substanz . . 42,63 

Bleioxjd 57,37 

100,00 

Bei zwei weiteren Versuchen, bei welchen, I., angege- 
ben ist, „durch Vermischen einer conoentrirten 
Lösung der Sfture mit essigsaurem Bleioxyd, ^ 
II. aber nicht näher bestimmt ist, erhielt Rochleder: 

I. II. 
Organische Substanz 59,75 48,4(> 
. Bleioxyd . . . . 40,26 51,54 

100,00 100,00 

Ohne Zweifel geht ans diesen Versuchen henror, was 
auch durch die Folge bestätigt wird, dass der erhaltene 
Bleinied erschlag kaum von constanter Zusammensetzung er- 
halten w^den kann , sondern stets ein Gemenge von wenig- 
stens zwei Terschiedenen Substanzen ist 

Behandelt man den übrigen Theil des Bleiniederschlags, 
nachdem man ihn im Wasser vertheilt hat, mit Schwefel- 
wasserstoff*, filtrirt vom Schwefelblei ab und verdampft das 
Filtrat im Wasserbude, bis es nichts mehr an Gewicht ver- 
liert, so erhftlt man eine braune Substanz, welche sich fäat 
immer Yollst&ndig klar im Wasser löst, bisweilen abfflr auch 
eine schwache Trübung zeigt Sie reagurt sauer und Terhftlt 



Digitized by Google 



30 Der Kaffee aiid seine Snrrogate 

sieh gegen Reagentien wie die vorhei^ erw&hDteD Waacli- 
wMset dureti Aether erhaltenen Fettea. BarytwaMer 

und Kalkwasser geben dunkelgelbe Niedcrsehläge, welche 
mit der Zeit sich noch dunkler färben und braungelb wer- 
den. Durch Sqhwefelsäuie wird aehon in der Kälte die 
wft88iige LOsuDg der ääare weinroth gefibrbt, aber durch 
Wasserzusate konnte ich keine Ansföllung erhalten. 

Im üebrigen mass ich bemerken, dass es durchaus 
nöthig ist, die mit SchwelelwasserstofTgas behandelte Flüssig- 
keit bis zur Trockene abzudampfen, ehe sie wieder 
mit Wasser gelöst wird, indem sie sonst hartnackig eine 
gewisse Menge EssigsAure snrückhftlt, welche ihr eine sehr 
stark saure Reaktion ertheilt, die der Suhstans in SQ hohem 
Grade nicht eigen ist. 

Versuche, die Substanz direkt an Bleioxyd zu binden, 
durch Kochen mit kohlensaurem Bleioxyd und reinem Blei- 
Oxyd, scheiterten daran, dass sieh die so behandelten Flüssig- 
keiten nie filtriren liessen-. 

Der auf diese Weise durch Fftllung mit neutralem essig- 
saurem Blei erhaltene Niederschlug ist nach Hochleder der 
Hauptsache nach Kai'feeger bsaure, nach Pfaff ein Ge- 
menge von Kaffeesäure mit etwas Kaffeegerbstoff. 

• Ich habe versucht, aus diesem Niederschlage die Viri- 
diosfturje Rochleders darzustellen. 

Zu dem Ende wurde der auf die angegebene Weise mit 
Schwefelwasserstütr zersetzte Bleiniederschlag mit Ammoniak 
im Ueberschusse behandelt. Die Flüssigkeit wurde rasch 
grüngelb, aber in keinem Versuche, selbst nach längerer 
2^t, blaugrün. Im Üebrigen traten Aist alle von Rochleder 
angegebenen Erscheinungen ein. Durch Essigsäure wurde 
die Flüssigkeit wieder braun gefärbt und Alkohol gleichzeitig 
mit Essigsäure zugesetzt^ schied eine geringe Menge von 
schwara^n Flocken ab. 

IMese Flocken waren in Alkalien löslich und diese 
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Lösung wird durch Essigsäure, durch Salzsäure und Schwefel- 
säure rö^hlich gefärbt. Mit neutralem essigsaurem Blei er- 
hält man einen schwarzen Niederschlag. Man erhält, auch 
iH'i Anwendung grösserer Mengen Kullee, stets nur so geringe 
Mengen <lieser Substanz, dass eine genauere Untersuchung 
nicht möglich war. Rochleder gibt übrigens an, dass sie in 
allen Eigenschaften mit der Metagallus säure von Pelouze 
und der Japonsäure von Svanberg übereinstimme. 

Ich habe die Lösung der, mit Ammoniak behandelten 
Rochleder sehen Katleegerbsänre, nnt Essigsäure neutralisirt, 
und, nachdem durch Weingeist die schwarzen Flocken ge- 
fällt und abliltrirt waren, mit den schon oben angegebenen 
Reagentien behandelt. Alkalien färbten braungriUi. Durch 
neutrales und' basisches essigsaures Blei wurden blaugrüne 
volunnnöse Niederschläge erhalten. Salpetersaures Queck- 
silberoxjdul fällte graugrim. Durch salpetersaures Silber 
wurde ein grauer, durch Goldchlorid ein brauner Nieder- 
schlag erhalten, und nach einiger Zeit färbten sich diese Nieder- 
schläge dunkler und es trat Reduktion mit Metallspiegel ein. 

Die Eisensalze gaben einen höchst fein zertheilten 
schwarzen Niederschlag, essigsaures Kupfer einen tief dunkel- 
grünen, und durch Leimlösung wurde, jedoch erst nach 
einiger Zeit, ein gelblicher Niederschlag erhalten. 

Von diesen Niederschlägen wurde keiner näher unter- 
sucht, da die Viridinsäure, als ein offenbares Zer- 
setzungsprodukt, für die voji mir verfolgten Zwecke 
nur ein untergeordnetes Interesse hatte. Beifügen muss ich 
aber noch, dass sich an den Wänden des Gefässes, in wel- 
chem die Kaffeegerbsäure mit Ammoniak behandelt worden 
war, ein krystalliniseher Absatz gebildet hatte, welcher in 
Alkohol und Aether vollständig unlöslich und selbst in ko- 
chendem Wasser nur schwierig löslich war. 

Ich glaubte antanglich das chlorogensaure Kali- 
Kaffeein von Payen vor mir zu haben, da verschiedene. 
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von diesem Chemiker angegebene Eigenschaften gut mit dem 
von mir gefundenen Körper stimmten. Ich überzeugte mich 
aber später, dass kein Kafl'eein in den gefundenen Krvstallen 
anwesend war. Hingegen konnte ich Kalkerde, Phosphor- 
säure und Spuren von Kali nachweisen, neben einer wech- 
selnden Menge organischer Substanz. Ich vermuthe mithin, 
dass diese Krystallc aus einem Gemenge von, durch den 
Ammoniakzusatz ausgeschiedenen , phosphorsauren Kalke und 
vielleicht einem viridinsauren Salze bestehen. 

Die von dem zuerst mit neutralem essigsauren Blei ent- 
standenen Niederschlage abüllrirte Flüssigkeit wurde mit 
Schwefel wasserstoflgas zersetzt, das Schwefelblei entfernt und 
das Filtrat im Wasserbade eingedampft, wieder in Wasser 
gelöst und uiit basischem essigsaurem Blei behandelt, der 
Niederschlag wie vorher mit Schwefelwasserstofl' zersetzt und 
untersucht. 

Er enthält einen Körper, der durch alle Bleisalze stark 
und mit hellgelber Farbe gefällt wird, ebenso graugrün 
durch essigsaures Kupfer und iiiit Eisensalzen starke grüne 
Färbung gibt. Silber- und Goldsalze hingegen geben kaum 
Spuren von Trübung und werden nicht reducirt. Ebenso 
wenig wird durch Leimlüsung gefällt. Alkalien färbten zwar 
die Flüssigkeit dunkler, allein bei Behandlung mit Ammoniak 
konnten keine Erscheinungen wahrgenonmien werden, welche 
auf die Bildung von Viridinsäure zu beziehen waren. 

Wird das Filtrat von diesem Niederschlage mit basisch 
essigsaurem Blei wieder wie vorher mit Schwefelwasserstoff* 
u. s. w. behandelt, so erhält man, liat man vorher auch 
noch so sorgfältig ausgefällt, doch stets wieder mit basisch 
essigsaurem Blei einen Niederschlag. 

Aber dieser Niederschlag ist schon in einem geringen 
üeberschusse des Füllungsmittcls vollkommen löslich. Be- 
handelt man die von Blei befreite Flüssigkeit mit Alkohol, 
so zeigt sich ein Theil derselben schwer oder gar nicht 
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löslich in demselben. Die alkoholische Lösung enthält den 
Körper, welcher durch basisches essigsaures Blei gefallt, 
aber durch einen geringen Ueberscbufis des Fäilungsmitfcels 
wieder au%el^t wird. Salpetersaures Quedcsilberoxjdul und 
siij^etmawes Silberi bnngefti genüge graue Niedeii8cbl49l 
henror, aber keine Redaktion mit Metallspiegel. Die ESsen^ 
sal/t' Iii »er. sowohl als aridere öben ano:erührte K('a<^enticn, 
verhallen sich vollständig inditl'erent. Im üebrigen enthält 
die Lösung Zucker, welche aber l^upferoxyd salze nicht t%- 
diidrt^ und eine -geringe Ifenger anoigeBisehdr ßtoftd Ms den 
Sabsen des Eaflbes. >i ' r^r • ti t .m^ 
- Was Alkohol nicht aufnimmt, ist eine braune syrup- 
artige Substanz, welche zum gnissten Theile aus Salzeu i)e- 
atekt. Beim Eiuäschern wurden Kali, Kalkerde und Talk- 
erde nacbg eminBQn ^ md etwas, doch wenig, Phospborsäusa; 
Etwas der durch basisches eMagsttiiieNBk)! ÜHlaiffn tiiItI im 
Ueberschosse wieder •^löAidien Substanz htn^ itfdeslften hart- 
näckig dem in Wasser gelösten Syrupe an, und ebenso eine 
geringe Menge eines braunen St ( »lies, der sich veiinehrt, 
wenn wi<Mlerholt eingedampft und wieder gelöst wird. Es 
isi-^S8 offenbar m Zefsetsuagsiwadukt, 4eioht in Alkalien 
iQslkh und zum Tfa^ dureb SUkMo wieder ausfiklÜNsr, «a^ 
rnuss Torl&ufig als „ huini«kr(äg»e &vbatttM^ezeichnet 
werden. 

Erschöpft man die bis jetzt mit Aether und Weingeist 
von 40 Procent behandelten Kafii^ebohDen mit kochendem 
Wasser, so erhält man, wenn man die mit Weingeisilösung 
angestellten Versuche im Auge behftlt^ so ziemlich dieselben 
Substanzen, nur in etwas yerftndertem quantltafiren Ver* 
hftltniss. 

Die gesanimte Wasserlösung hat saure Reaktion, eineu 
nicht unangenehmen, schwach bitterlichen Geschmack, viel- 
leicht entfernt mit dem des Oaisao zu vergleicben und einen 
fthulicfaen Geruch. 

T. Bibra, KafliM. 3 
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Man erhält Fällung mit neutralem, und, nach Abschei- 
dung dieses Niederschlages, wieder Fällung mit basischem 
essigsauren Blei. Indessen ist von dem mit dem neutralen 
Bleisalze fällbaren Körper Jetzt weniger Torbaiideii als vor- 
her, und der Niederschlag mit bonsebem essigsauren Blei 
herrscht yor. 

Die zuckerhaltige Verbindung scheint durch die vorher- 
gegangene Behandlung mit Weingeist faat vollständig ent- 
fernt worden zu seyn. 

Die oben angefahrten anorganischen 6to£to waren hiu- 
gegen in grösserer Anzahl vorhanden. 

Die Viridinsfture von Rochleder Hess sich aus dem 
mit neutralem essigsauren Blei erhaltenen Niederschlage 
unter denselben Elrscheinungen, wie ich oben angegeben habe, 
darstellen. 

Das Bleisalz derselben gab: 

L . U. 
Organische Substanz .57,87 58,12 
Bküoxyd .... JAfiS 41,88 

10Ö,()0 100,00 ' • 
Der i^iederschlag mit basischem essigsauren Blei ergab 
hingegen. 

i L, IL m. 
Organische Substanz 33,03 33;il 33,40 
Bleioxjd .... 66,97 66,79 00,60 

100,00 100,00 100,00 



Untersuchung der Mschen Kaffeebohne. 

IL 

Mit ftttcksichtnahme auf die Arbeit von Pfoff wurdieii - 
in dner weitem Rdhe von Versuchen die frisehen Kallfe- 
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l»olinen wie vorher angegeben worden, getrocknet, gesLossen, 
und, ohne vorhergegangene Behandlung mit Aether, sogleich 
mehremalc hintereinander mit Wasser ausgekocht, die filtrir- 
ten imd gereinigten Auszüge wurden hierauf mit neutralem 
essigsauren Rlci gefallt, und die hiervon abliltrirte Flüssig- 
keit mit dem basischen lileisalze. 

Der mit neutralem essigsauren Blei erhaltene und gut 
mit kaltem Wasser gewaschene Niederschlug, wurde hierauf 
mit Schwefelwasserstoff* zersetzt und, nach Abscheiduug des 
.Schwefelbleies im Wusserbade eingedampft, bis aller Geruch 
nach Essigsäure vollständig versch\\ unden war. 

Hierauf wurde die ziemlich stark sauer reagirende Masse 
mit last absolutem Alkohol behan<Ielt, wobei ich aber melir 
des letztern anwendete wie Pfaft', etwa das 7 bis Sfache 
Volumen. Die von Anfang syrupartige und klebrige Masse 
theilte sich durch längere Behandlung mit Alkohol in eine 
bräunliche Lösung und in weisslich gelbe Flocken, letz- 
tere die KalTeesäure und erstere der Kanfeegerbstof!" von Pfaft*. 

Die Kafteesäure wurde mit Alkohol gewaschen, und 
hierauf mit kochendem Wasser gelöst 5 der hiebei zurück- 
bleibende Rest besteht aus Kulkerde, Talkerde, Eisen, Phos- 
phorsäure und organischer Substanz. 

Was sich in Wasser löst, hat eine schwach saure Reak- 
tion, aber kaum kann durch die Zunge ein saurer Geschmuck 
wahrgenommen werden. 

Die Flüssigkeit wird durch Kalilösung nicht verändert, 
durch beide Bleisalze wird sie gell>grün gefällt, aber diese 
Niederschlüge sin<l in einem Ueberschusse des Fällungsmit- 
tels löslicli. Durch salpetersaures Quecksilberoxjdul wird 
anfänglich ein fast lleischfarbiger, flockiger Niederschlag er- 
halten, der indessen bald zusanunenschwindet und grau wird. 

Silber- und Goldsalze wurden reducirt. 

Durch essigsaures Kupfer wurde ein ziemlich volumi- 
nöser hellgrüner Niederschlag erhalten. 
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ESsenchlorid, schwefelsaurea ESseii und LeimlOenng waten 

ohne alle Einwirkung. 

Ich habe um das Bleisalz darzuslelien, die Kafteesaure 
▼OD Pfaffv nach der WiederauflOsutig in kcnhendem Wassei% 
und Entfenrang der oben ^angegebenen,' asoiganiflehen 8ab- 
sftanien, durch Alkohol gefftlU, ge<NrasdMfn,%nd erst nachdem 
diese» Verfohren einigemal wiederhcAt worden war, mit neu- 
talem essigsauren Blei niedergeschlagen. 

Bei drei verschiedenen Darstellungen aus frischen Mengen 
Jaivakaffee wurde erhalten: 





I. 


II. 


Organische Substans 


48,87 


48,30 


Bleioxyd .... 


51,68 


51,70 




100,00 


100,00 




I. 


II. 


Organische Substanz 


49,20 


49,55 


Bleioxyd .... 


60,80 


50,45 




100,00 


100,00 


Organische Substanz 


48,22 


48,29 


Bleioxjd .... 


51,78 


51,71 




100,00 


100,00 



Was von den Niedersehlftgen mit neutralem essigsauren 
Bld in Alkohol löslich war, ist der Kaffeegerbstoff von Pfoff« 

Die erste alkoholische Lösung wurde durch Destillation 
/' ^ vom grössten Theile des Alkohols befreit, und hierauf im 
^r,. , ■■• Wasserbade zur Syrupconsisteuz verdampft. Als die Sub- 
stanz jetzt nochmals mit Alkohol behandelt wurde ^ schied 
sich noch ein kldnor Theil Eaffeesäure aus, nach deren 
Entfernung der Alkohol verjagt, und der RQckstand 
mit Wasser gelöst wurde. Die Reaction dieser Flüssig- 
keit ist stark sauer mit intensiv zusammenziehendem Ge- 
sdimack. 

Gße wird durch Alkalien augenblicklich dunkler geflirbt, 
gibt mit dem Bldsalaen starke, hellgelbe, im Uebenchusse 
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des FftUudgsinittels unlösliche NiederachlOge, wird diiteh 
salpetersaures QuecksilberoxTdal grau gefidlt und reducirl: 

die 8ilb^l> und Goldsalze. In ßetracht dieser Reduktion muss 
ich aber bemerken, dass die KalTeesäiire das Guldchlorid 
stets lascli und mit lebhnlteni Metallspiegel reducirt, das 
Sil^rsalz hingegen nur schwach, und kaum mit Metallglans; 
der Gerbstoff liingegen erhftlt sich umgekehrt: reducirt das 
salpetersaure Silber rasch und mit Metallspiegel, Gold hin- 
gegen nur'schwach und meist nicht mit deutlichem Spiegel. 

Die Eisensalze werden tief dunkelgrün durch sie gefallt. 
Durch essigsaures Kupfer entsteht ein dunkelgrüner Nieder^ 
schlag. Leimlösung f&Ute, aber erst nach einiger Zeit, mit 
hellbrauner Farbe. 

Das möglichst rein dargestellte Bleisalz ergab: 

I. II. m. 

Organische Substanz 46,20 4(^,32 46,37 
ßleioxyd .... 53,80 53,68 63,63 

100,00 100,00 100,00 

I. n. 

Organische Substanz 45,22 45,10 

Bleioxjd .... 54,78 54,90 

100,00 100,00 
Eine Lösung dieses „Kaffegerbstoffes^ in Wasser 
mit basischem essigsauren Blei geflUlt, ergab: 

I. n. 
Organische Substanz 49,78 48,84 
Bleioxyd .... 50,27 5 0,66 

100,00 100,00 

Beim Erhitaeu blttht sich dieses Bleisala stark auf, und 
es finden leicht kleine Verpuflüngen statt, welche den 
Versuch unbrauchbar machen, wenn die Verbrennung nicht 

• sehr sorgfältig geleitet wird. Zugleich erhält man den gröss- 
ten Theil des Bleies iui reguliuischen Zustande, und sogleich 
beim mten Erhitzen tritt das reduoirteBlei iu verhftltnissmässig 
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ziemlich grossen Körnern auf di r Oberiläclie dei- stark auf- 
geschwollenen Masse auf und sickert durch die feinzer- 
theilte Kohle allmählig zn Boden. 

'Gegen Silber- und Goldsalze, gegen Eisensalze u. s. w. 
verhält sich die durcli basisches essigsaures Blei gefällte 
Flüssigkeit eben so, wie die durch d^s neutrale Bleisalz gefällte. 

Wird das Filtrat von dem durch neutrales essigsaures 
Blei erhaltenen Niederschlage mit basichem essigsauren Blei 
behandelt, so erhält man abermals einen zieml^h starken 
Niederschlag. Wird dieser durch SchNvefelwasserstoft' zersetzt, 
so erliäU man, priiit man mit Rea»!,entien alle Reaktionen, 
welche man mit der Lcisung des Kali'eegerbstoües erhält; es 
scheint cdso, dass ein Tiieil des zuerst durch neutrales essigr 
saures Blei erhaltenen Niederschlages, durch das Fälhings- 
mittel selbst wieder aufgelöst worden ist, indem man stets 
und bei allen Versuchen aus dem Filtrate von neutralem 
Blciniederschlage durch das basische Salz Niederschläge er- 
hält, welche zersetzt auch durch das neutrale Salz gefällt 
werden, während in der ersten ntkssigkeit durch dasselbe 
kdn Niederschlag mehr entstand. 

Man erhält auch in der That, behandelt man den mit 
Schwefehvasserstofl' zersetzten basischen Bleiniederschlag mit 
Alkohol, eine Substanz, welche sich der Kall'ecsäure ganz 
gleich verhält, während der in Alkohol lösliche Theil Kaffiee- 
gerbstoff ist. 

Man kann also die Substanz, welche durch basisches 

essigsaures Blei gefällt wird, ohne Zweifel als ein Gemenge 
von Kaffeesäure und Kaffeegerbstoff betrachten. 

Das weitere Filtrat vou diesem Niederschlage vom über- 
schüssigen Blei befreit und im Wasserbade eingedampft, 
gibt aber aufs Neue mit basisch essigsaurem Blei einen 
Niederschlag. 

■ Wird dieser Niederschlag wie vorher mit Schwefelwas- 
serstuß' vom Blei befreit und die Flüssigkeit im Wasserbade 
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eingedampft uod mit Alkohol behandelt, so enthölt die AI-. 
koholiösung einen Stoff, der nur noch aalpetersaures Queek- 
silberoxydul und die Silber- und Goldsalze mit schwarzer 
Farbe fällt; der in Alkohol unlösliche; Tbeil aber redttdrt 

ilic so eben gcniinnteii Salze mit INIetallspiegel und \\ iid durch 
basisches essi«isaures Blei natürlich ebenfalls wieder gel'äilt. 

Die Reduktion der Metallsalze sclieint durch den Zucker 
bewerkstelligt zu werden, welcher sich auiCh; durch Fehlings 
Probe leiclit in der Fl Ossigkeil nachweisen Ifisst . 

Ein brauner, in Wasser und Alkohol unlöslicher Stoff 
ist, wenn auch in geringer Menge, dnch stets in beiden 
Flüssigkeiten ebenfalls nachzuweisen. Er ist iu Alkalien 
mit brauner Farbe löslich, durch Saizs&ure wieder flUIbar, 
und ohne Zweifel eine jener huminartigen Substan^n, welche 
durch die Einwlikung Tclti Alkalien und Sfturen auf Zucker 
entstehen. 

Hat man die rohen KalleclHihncu nicht, vor der Be- 
handlung mit Wasser, mit Aether erscliöpft^ so erhält man 
im Filtrate von • diesem letzten ^Niederschlage . mit basisch 
essigsaurem Blei fast die ganze Menge des iu den Eaffecr 
höhnen enthaltenen EaffeeYns. Ausserdem ist in diesem 
Filtrate ein grosser Theil der Salze enthalten, welche sich 
iu den Kaifeebohnen belinden, obgleich fast alle Bleinieder- , 
Schläge, welche schon vorher dargestellt wurden, hat man auch 
sehr sorgfältig ausgewaschen, Spuren von Salzen enthfijten. 



Bei einer Zusannnenstellung der Beätandtheile des Kaffees, 
oder vielmehr derjenigen Substanzen, welche aus .dem Roh-^ 
kaffoe theils auf dem so eben beschriebenen. "Wege, tbeils 
aach durch andere nicht spiciell erwähnte Versuche, erhal- 
ten wurden, ergaben sich für 100 Theile etwa folgende 
Zahlen: 
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Feitgemenge, bestehend aus Palmitin und 
Olein - . 



3— & Proa 



Harz 



A e t h e r i s c h c s Gel 



0,<tt , 
unwägbar 



bubstanzcii fällbar durch neutrales essigsaures Blei 



Nach Rochleder besteht das Geseanmte aus Kaffee- 
gerbsäure, welcher eine geringe Menge Citroiiensftur« 

beigemengt ist. Nach Pfaff ist : 

a) Kafleegerbstol'f und 

b) Kaffeesäure. 

Substanzen fällbar durch basisch essig- 
saures Blei 5—6 Pwc. 

Diese scheinen zum grössten Theile wieder ans den so 
eben angegebenen Substanzen zu bestehen , nur mit der 
Müdiücation, dass hier der KattiBegerbstofi' vorwaltet und die 
Kaflisesäure in geringer Menge anwesend ist, während bei 
dem durch neutrales essigsaures Bld entstandenen Nieder^ 
schlage das Gegentheil Statt findet. Der gröeste Theil dieses 
zweiten Niederschlages scheint seine Entstehung dem Um- 
stände zu verdanken, dass alle durch Bleisalze fällbaren 
Stoffe des Kafi'eeausziigs in einem Ueberschusse des Fällungs- 
mittels wieder löslich sind. 

•Beiden Niederschlägen hängt eine Substanz an, welche 
entweder als ein natürliches Glucosid betrachtet werden muss, 
oder als ein künstliches Glucosid, das heisst als eine Substanz, 
welche erst entsteht durch die Einwirkung der Kafl'eegerbsäure, 
zum Theil vielleicht auch der Salze der Kaffeebohnen, aut 
deren Zucker während der Behandlung derselben mit Aether, 
Alkohol oder kochendem Wasser. Dieser Substanz kömmt vor- 
zugsweise die Eigenschaft zu, Gold- und Silbersalze zureducireu, 
denn behandelt man Traubenzucker, kr^^stallisir baren und un- 
krystallisirbaren Harnzucker, und ebenso Rohrzucker mit Kali 




,105—8,000 Pwxs. 
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oder StoheugerbflAore, so erh&lt man eine SuMaDz, welche 
io der That ganz unter denselben Erscheinungen Gold- und 

Silbersalze reducirt, wie die im Kaffee enthaltene. 
Zucker, ob in freiem Zustande ist wohl 

schwer zu entscheiden. . . . . . . 6-:-7 Proc. 

(nach dem Berichte der jenglischen Coinmission) 
Kaffeein, je nach der Behfmdlong der 
Bohnen, entweder tarn grossen Theile 
im ersten Aetlierauszuge, oder wurde 
gleich anfänglich mit Wasser und hier- 
auf mit Bieisalzen behandelt, in den 
zuleliBt restirenden, vom Blei wieder 

befreiten FlOssigkeiten 0,2—0,8 „ 

8alze, in Wasser lösliche und unlösliche, 

unorganische . , . . . . . . 6 — 7 „ 

Pflauzencasein .. . . . . . ; Unbestimmt 

Faser 36—59 Proc 

Wasser 4,7—9,05 » 



Versuche über den gerosteten Xa£fee« 

Es liegt klar am Tage, dass der Process der Rö- 
stung des Kaffees von der höchsten Wichtigkeit ist 

Einige Bestandtheile der rohen Kaffeebohne gehen allerdings 
unverändert in das Infusuni tler gerösteten Bohne mit über, 
so z. B. das Kalieein. Andere scheinen nur wenig verändert 
zu werden, wenn die fiöstung nicht zu weit fortgesetzt wird, 
so z. B. die Gerbsäure; andere hing^en werden Tollkommen 
zersetzt, es scheinen eine Meuge von neuen Bubstanzen aus 
ihnen hervorzugehen, deren Studium äusserst schwierig er 
scheint^ und welche nichts desto weniger einen sehr bedeu- 
tenden Einfluss sowohl auf den Wohlgeschmack des Getränkes, 
ids auch auf seine physiologische Wirkung ausauttben scheinen, 
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Die Terochiedeneii Vorachnfiteii und Maasrageln, welche 
uian in Haushaltungen anwendet, um eine gute ROstung zu 

bewerkstelligen, und die Menge der ROstapparate selbst, i 
welche man zu diesem Rehufe construirt, empfohlen und 
wieder verwuiieii hat, zeigt eiuerseits <iie Wichtigkeit, an- 
derseits die noch kaum überwuiid^e^äcbwiaMglusItjMii^»^ 
jeder Zeil eiu gutes ROsl^rodukt an erhalten. . ; i . ^ < 

Was die Riistung im Grosflen betrifll, so is^^idle Zeh] 
der vorj^t schlatrencn Röstmascliinen fest noch grösser, als 
die der kleiiicrn, l'iir Haushaltungen gebräuchlichen. Da 
bei uns der Verkauf bereits gerösteten Kaiiees aber nur wenig 
im Gebrauche ist, ja jetat gegen frtthw ooök ahmiehmen 
8cheintJ.4Bclte man vorzugsweise nur die 8uTfOgaite':4m ge- 
rosteten Zustande kauft, so will ich nur eirtes dieser'gr flssftiii 
Apparate kurz crM ähnon. dessen Aldiildiing und Ik'schrcibung 
ich vor kurzer Z«'i( aus England erhielt. Es ist: Dakiu | 
et Comp. Patent Apparatus for roasting Coff^^n 
silver. 

Der Apparat besteht aus einem silbernen Gy linder von 

etwa 5 Fuss Lönge und entsprechendem Durchmesser, wird 
durch Dampf gedreht imd durch erhitzte Luft erwärmt. 

Die Besitzer sagen, dass einer der grössten Missstäude 
beim Rösten, der Mnfluss der brenz liehen fiolzsAure 
(pyroligneous acid) auf ESsen oder Kupfer sej, und dass i 
der Dampf der Kohlen oder der Rauch des Feuers eben so | 
schädlich auf den Kaffee wirke, indem er die Röstgefasse ' 
durchdringe. Durch die Anwendung einer silbei neu Trommel | 
und erhitzte Luft als Heizung sey aber beiden Missständen 
abgeholfen. « 

Ich glaube, dass es mir durch das Zusammentreffian 
mehrerer ITmstftnde gelungen ist, eine Art aAfisufinden, oder 
vielmehr zwei bereits bekannte Metlii »den zu verbinden, ver- 
mittelst welcher man stets einen Röstkaii'ee von gleicher 
Qualit&t erhalten kann. Diese beiden Methoden sind : einmal 
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das Waschen, oder Tielmehr das Wässern der fri- 
schen Bohnen, und zweitens das Rösten einer bestimmten 
Menge dersclhen mit einer ebenfalls bestimmten Menge 
Bre n 11 inuterial. 

Vielen intelligenten Hausfrauen ist bekannt, dass Kafi'ee, 
den man vorher 10 bis 12 Minuten mit Wasser in Berührung 
gebrocht, und den man nach Entfernung des Wassers und 
leichtem Trocknen, sogleich der Rüstung unterwirft, ein 
gutes Höstprodukt gibt. 

Man hat diess o:ute Resultat zum grössten Theile aut 
Rechnung der durch das Waschen entfernten Cnreinigkeiten 
gesetzt^ allein diese tragen wohl die geringste Schuld, und 
die Ursache der gleichmfissigen ROstung, und jener, dass 
der Kalfee nicht so leicht „anbrennt", ist die, dHSS man 
beim Brennen solcher kurz vorher frisch gerösteter Höhnen, 
diese immer mit fiist gleichem Wassergehalte der Behandlung 
unterwirft, und mithin auch fUr ein und dieselbe Menge der- 
selben stets eine ziemlich gleiche Zeit zum Rösten bedarf. 
Hierzu mag wohl auch noch kommen, dass das zum Theil 
in die Höhnen eingedrungene Wasser, sobald es durch die 
Hitze des Röstens in Dampiform übergeht, die leinen 6e- 
filisse der Bohnen sprengt und so natürlich die Zersetzung 
der in denselben eingeschlossenen Bestandtheilen derselben 
befördert. 

Verschiedene Kafleesorten haben versch lede- 
rnen Wassergehalt und sehr verschiedenes Vermö- 
gen, Wasser aus der Atmosphäre aufzunehmen, wie* 
ich sogleich durch Versuche beweisen werde. 

Sind also die Bohnen feucht gestanden, odei* sie sind 
frisch aus dem Lager des Kaufmanns genommen worden, 
oder hat, selbst bei trockenem Aulbewahrungsorte, die At- 
mosphäre einen hohen Feuchtigkeitszustand, so Mird man 
zum Rösten der Bohnen eine längere Zeit brauchen, als 
wenn man TollstHndig tro<&ene Bohnen dem Röstprooesse 
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unterwirft, und anstatt der liebt kaatanlenbraunen Färb«) 
welche die gut gerOetete Bohne seigen soU, wird man im 
letztem Falle ein fiut schwarses and mehr oder weniger 

verbranntes Röstprodukt erhalten. 

Behandelt man aber den zu röstenden Katlee vor der 
B<Öi^Pg^#deemaI mit Wasaeri so 3fird derselbe auch imiMr 
so nemlich^die gleiche ^^iStermiBi^ emgesangt AabHlnÜ^j 
die zum Rösten nöthigeZeit bleibt dann ebenMl^^ie gleilUl 

Mit anderen Worten, vorher^ewaschener Kaffee verbrennt 
nicht so leiclit als nicht gewaschener, da der letzte einen 
unbekannten Wassergehalt hat ^ * ' * ' ^ 

Wie, migleich das Was>erangiehungsyermOgeBH>. a'w » »dl i f 
Atmo6]ph!tef M den totm Bohnen ist, ereilt i»»fti|ffi^ 
Veieuehsreihe, zu wekher Bohnen verwendet^fHi^en ^ welche 

vörhci- zwei Juiire hinu, ganz unter denselben W'rliiiltnissen, 
in einem, im Winter stets geheizten Haume aui'bew.abi:i 
wurden. 

Es wurden gewogene Mengen desselben so lange hei 
80^ R. erhitzt, bis sie nichts mehr an Gewicht verloren, 

und gewogen, dann drei Tage lang der Lull ausgesetzt und 
wieder gewogen. 

Die erste Spalte der folgenden Reihe gibt den Gewichts- 
▼erlust beim Trocknen an Procenten, die aweite zeigt, wie 
viel sich von dem Gewichtsverluste in drei Tagen wieder 
enetzte. 



Verlust bei 80» B. 



finats des YerUisIcs 
naeh 8 Tsgen 



Procent 



Procent 



Java, gutgrün . . . 

Java, fdnUtto . . . 

Java, westindienartig . 

Java, braun . . . . 

Java, feinste Sorte . , 

Martinique . , . . 

Alexandrien . . . . 



. . 6,70 

. . 6,50 
, . 6,60 
5,33 
. . 8,72 



8,00 
6,29 



2,00 
1,00 
1,00 

0,20 
0,80 
1,20 
1,34 
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Brsate dm VerliuCes 
Verloffc bei 80* R. nach 3 Tagen 
Proeeot Proeeot 

■ 

Costarica 4^70 2^50 

Domingo 6,50 1,72 

Cayenne 8,13 2,20 

Mokka 6,50 . 0,80 

Mokka, feinste Sorte . . . 7,30 1,34 
Surinam, feinste Sorte . . 5,30 1,00 
Marakaibo 4,70 2,50 

Einige Sorten habe ich im lufttrockenen Zustande, so 
wie sie zu den obigen Versuchen angewendet worden waren, 
einer künstlichen feuchten Atmosphäre ausgesetzt. Es zeigte 
sich auch hier, dass die Bohnen sehr ungleiche Mengen 
Wasser aufnahmen, wie die folgende Reihe angibt. 

Gewichtszunahme für 24 Stunden 

Costarica 3,10 Proc. 

Java braup 0,22 

Java, feinste Sorte . . 0,72 ^ 

Domingo 1,40 - 

Mokka 0,80 „ 

Marakaibo 1,35 „ 

Hat man nun aber diesen ungleichen Wassergehalt der 
rohen KallMiohDen durch das Waschen denselben ausgegli- 
chen, so bedient man sieh mit grossem Yortheile einer 

Röstmaschine, bei welcher auf eine gewogene Menge 
des zu röstenden Kaffees eine ebenfalls gewogene 
Menge des Brennmaterials angewendet wird, wie solche 
I. B. bei A. Hergl in München verfertigt werden, und erhAlt 
auf diese Weise stets gute Resultate. 

Bei den Maschinen von Hergl wird jedesmal Pfbnd 
bairisch mit einer Menge gewöhnlichen Brenn Weingeistes 
geröstet, welche das Volum von V/^ Unzen Wasser einnimmt. 
Wendet man gewasdienen Kaffee an, so mOgen einige 
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Tropfen Weingeist mehr genommen werden, um die gute 
licbtbraune Farbe des R(V8tkaifees &u erhalteu. Noch ein 

grösserer Zusatz gibt dunkel- bis schwarzbraune Farbe der 
Bohnen. 

Ich habe mich bei meinen Versuchen über den Röst- 
kaffise sowohl als auch bei jenen (über die Rtetung der Sur- 
rogate, häufig" dieses Kösters von Heigl bedient; wenn es 
aber darauf ankam, die flQchtigen Produkte der Rüstung, 
welche gewöhnlich entweichen, aufzufangen, wendete ich einen 
andern Apparat an. 

Dieser besteht einfach aus einer Glasretorte^ welclie 
etwa ein litre Wasser fiisst, und einem hohlen Cylinder 
aus starkem Glas, von etwa 18 Zoll Länge. Der Cjlinder 
ist unten geschlossen, am obern Theile aber mit einem er- 
weiterten Rande versehen, welelier -zur Aufnahme eines 
durchbohrten Korkes bestimmt ist, durch welchen der Re- 
torteuhals in den Cylinder mündet. Eine zweite kleine Durch- 
bohrung des Korkes nimmt eine CapillarrOfare auf, durch 
welche die am Anfttoge des Röstens sich ausdehnende Luft 
entweichen kann. 

Während also die Retorte die Stelle der Eisentrommel 
versieht, ist der Cylinder der Stiel, die Handhabe, derselben 
und dient zugleich als Vorlage. 

Dieser einüache Apparat bat den Vortheil, dass der Fort- 
gang der ROstung in der Retorte deutlich beobachtet werden 
kann, während die flüchtigen Produkte der Destillati<»n, 
welche gewöhnlich beim Rösten entweichen, sich im CjTÜn- 
der verdichten, und einzeln entfernt werden können. Zu- 
gldeh ist der ganze Apparat nber einer Weingeistflamme 
bequem bin und her zu bewegen, und das uneriässliche starke 
Mengen und Rütteln der Bohnen während der Röstung 
kann nach jeder Richtung hin mit Leichtigkeit bewerkstelligt 
werden. 

Ich habe auf einmal gewöhnlieh 50 bis 80 Gnns. Kaifee 
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der Eöstuug unterworfen , und habe, wie bei den oben an- 
gegebenen Untersuchungen der rohen* Bohne, meist eine gufce 

Sorte braunen Java oder eine ganz feine Sorte Mokka ver- 
wendet Später wurden mit andern KaHe^bohnen Gegen- 
pMben angestellt, » v'itx '. j»; - * ^ 

n MDa; ei& di§pJHaäp<kw e q fe (tofgtofep Arbeit war^ dsi 
llal1^egetrftnk»1iAd^%eine 9iin^ogal^^tfier> kennen zu lernen^ 
so habe irh bei (ien meisten Versuclien die Rüstung nm* so 
weit getrieben, bis die liulineu eine licht kastanienbraune 
Farbe angenommen hatten, und eben anüngen, Fettglanz 
ilii^b6l#ttraen. Belt dfaMii 'Punkte beginnen gleichzeitig 
dMies w^8Sb*-a)flnipid ^ Retorte zu fttllen, und Meine 
Ifengen derselben fangen an, durch die Cspillarröhre zu ent- 
weichen. Ich will jetzt zuerst von den flüchtigen Produkten 
der Röstung sprechen, * weiche während derselben in den 
Qylinder übergehen. ^ ; ! -nn ■■] ■ 



Substanzen, welche beim Btoten des Kaffees ent- 
weichen» 

Das erste Destillat ist eine schwach getrübte, und 
nur wenig gelblich gefftrbte Flüssigkeit. Oben auf schwimmt 

eine höchst dünne, nur durch ihr Irisiren bemerkbare Oel- 
schicht, die nicht von der Flüssigkeit zu trennen ist. Der 
Geruch dieses ersten Destillates erinnert mehr an den der 
frischen Bohnen, als an jenen des Röstkaffees, der Geschmack 
ist angenehm aromatisch und die Reaktion, wenn das De> 
stiliat zu rechter Zeit hinweggenommen wird, neutral. 

Ich betrachte diese i^lüssi^keit als zum grössten Theile 
bestehend aus Wasser, dem eine geringe Menge des flüch- 
tigen Oeles der rohen Bohnen beigemengt ist. Wird mit 
Aether geschüttelt, so klärt sich die Flüssigkeit fast yoU- 
stftndig, und es ist bisweilen an der abgenommenen Aetfaer- 
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sehiobt, trota des inleosiTeD Geruchs des Aelhera, anfiliig- 
hell noch "jcifei^ des^affeegfc mi l fcsehtl den» Aber es4sl 

mir selbst hei den aiir^csaiinnt'ltt'ii Dt'siillaten v(ni 12 Pfund 
KuÜ'ee, welche hintereinander im GlasrOst( r behandelt wur- 
den, nicht gelungen, das Oel zu isoliren, denn sell)st bei 
freiwilliger Yerdampiiim^^aei^,A«iifiir# mlvn IBederer Tem- 
pemtar erbielt ich ^jgl^ai 4iil«^ itflii<iigl<^^ unsifttiaig ha»i^ 
sigen Rückstand, mithin ein Oxydationsprodnkt '/lea Oeleft 

Später beginnt eine trübe, gelb und bräunlich getarbfe 
Flüssigkeit überzii gehen. Wird die Rüstung nicht weiter 
getrieboi) als. ieh oben '^^^^pliliiW^ij^|H^^v^ mi j[»iiiini|ii nii b 
der CharakteiHdleses awaiiiKiliMl^^ 
sUUtkarm^ Goaeaotratioa , mskr i i i ^ i tt # i v tiiWi > l ii igl iii ' 
mehr bedeutend, und obgleich ieh anfänglich das zweite 
Destillat stets in 4 bis 5 Tlu^ile gebrochen habe, sammelte 
ich es später stets in einer einzigen Portion. 

Es ist dieses zweite Destillat eine stark getrübte, mit 
brauner harziger Substanz gemengte Flfiarigkett, bedeutend 
sauer reagirend und intenslT nadi gebranntem Eaifee riechend, 

r. 

indessen mit einem unangenehmen Nebengemche nach brenz- 
lichem Oele. Der Geschmack ist dem Gerüche ganz analog. 

Nach einiger Zeit setzt sich ein brauner ölöhnlicher 
Körper -zu Boden. Zusatz von Wasser scheidet aus der oben- 
stebenden Massigkeit nichts mehr des öläbnlichen StofflBs ab. 

Es wurde filtrirt Auf dem Filter blieb die braune, 
Olätmliche Substanz, während das Durchgegangene eine klare, 
gelbliche Flüssigkeit war. Der Rückstand auf de'ni Filter 
wurde mit Aether behandelt, es blieb ein in Aether unlös- 
licher Jtückstand, ein dunkelbrauner, fest pulverförmiger 
Körper , welcher in Wasser und Alkohol ebenfalls vollstftudig 
unlöslich war, in Alkalien hingegen sich leicht und mit tief- 
rothbrauner Farbe löste, und durch Säuren aus dieser Lö- 
sung wieder fällbar war. Concentrirte Schwefelsäure löste eben- 
falls, und die schwarzbraune Lösung wurde durch Zusatz 
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vou- Tieleni Wasser ebenfiiUs ausgeflUlt Mit Salpeteisfture 

behandelt wnrde Oxalöiure gebildet v» ,3i^. 

Oliiie Zweifel gehört dieij^r Kürzer io die Reihe der 
HuraiDverbiiiduijig^4k* . . • * ^* 

Diese, sov^ flMtitre andon SuliBtaoseii , welche im De- 
süHate^fflirifttaA»^ wiiwl vlkl^9^ Zersetzung flüchtig, 
da sie aAer denpQifciifc'idemirib^ "rortaaden sind, so ist keine 
andere Erklürung^ dieser Erseiieiimiifz: anzunehmen, als dass die- 
selben auf niedianische Weise durch den Wasserdanipf und die 
Qaffurten mit übergeführt arordeu sind, wie solches Völkel ( An- 
lajül''^ 'ft-^»»* ^Hi^ Wohler, Liebig ete. B.iX. 

IStlSfy ii)liiN[>iiiiai :teiB#'ijrbeit über die trockene Destil- 
lation der organischen Körper angenommen und entwickelt hat. 

Was durch Aether von dem Uiickslande aiif dem Filier 
. aufgen»>mnien wird, bleibi nach Eutlernung des Aetiiers (Uirch 
fireiwillige Verdampfung oder sehr gelinde Wärme, als ein 
brauner fettfthnKcher Körper zurück. - 

Ohne Zweifel ist dieser Körper ein Oemenge sehr ver- 
schiedener Substanzen, deren vollstöndijres Studium, etit- 
spre( hend dem u:e<ienu arliLien Siaiidpiiniite der Wissenscliat'l, 
f^n^ lange Zeit iu Anspruch nehmen würde. 
■^.ti ^las Gemenge dieser Substanzen bat einen schwachen, 
«M^ «Qgen^men Geruch naeh Röstkafibe, der beiift>^J&^ 
wAvnjiiin stärker wird , endlieh aber verschwindet Es ist 
ihm also ein flüchtiges Oel beigemengt, das eigentliche 
K a fle (»a ro ni a , uohi entstanden 5ius dem Ihichtijien Oele 
|Jer rohen Kafleebo^ne . und nacii und nach sich zun^ Tbeile 
.^rwisflttehtigend, zum Tbeile verharzend. . 
V Es ist femer ein grosser Theil des bei dem Rög t|W » waa i t 
Bich iKe»flQchtigenden K^ffeeiAs in ihr enthalten. Kochi^ man 
sie mit WasscM- aus, so färbt sich dieses schwach bräunlich 
und beim Verdunsten desselben schiesst das Kjitlrein ent- 
weder an, oder kann nach dem gänzlichen Verdampfen 4^ 
flttüfigkfiit durch Sublimation erhallen werdet^. ^' jp^^ 

T. Bibra, Der Kaffee. 4 
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Die durch Wasser ausgekochte Substanz ist leicht und 
▼ollständig in «Kali Idslich dnd doiQlMiäuren wieder ausflül- 
bar. Der Kaffeegeruch ist auch jeitV noch an dem Ausge- 
lallten crlveiiiilt:ir. Wird der ^'l'I*sMc]| al)er einigemal wieder- 
holt, 80 verschwiudet dieser GQi'.ui^h vollständig. 

Dieser Körper scheint 4eii«40M||tUiih^ Btolii 4ßf eng- 
lischen Commission zu'jsejn , 4ßum er dn|ki |i^, $ef^iä» über- 
haupt alle Produkte der Stesißlfttioi^, auei^m 
in der Retorte, in den gerösteten RoIiuli). 

Dms anal(t|ii' Produkt, welches Volkel bei der ti'ockeiien 
Destillation des Zuckers eriiielt, eiitiuill nach ihm A§8^mAr^ 
woran ich n>cht zweifle, . da; l^Umir 4ifj$ßi*SM genau sto- 
dirl faal^ olifl^ch es mir nioht ge^g, AssenBar übertuaopt 
genam mü den Eigenschaften di^rzastellaOi welche von ihm 
angegeben wurden. 

Jedenfalls aber bestellt die llauptuiasse dieses in Aether 
löslichen Stoli'es, aus einem fetten Körper, welcher durch die 
Röstung der Bohnen gebildet, durch die Waeserdämpfe mit 
ttbergerissan^ .«forden und gemengt ist, mit dem riechendent 
Principe deff RtfststoflRBS, und einer gewissen Menge Kaffeeln. 
Der in Aether uiiloshche StoU", w idcher beim Filtriren aul 
dem Filter geblieben war, besteht hingegen aus einer hu- 
minartigen Verbindung, vielleicht der Gallhuminsäure4hnüolk 

Das Fi 1 trat von diesem Gemenge ist eine klare, 
gelbliche Fl-Qssigkeit, von stark saurer Beaktion iwd 
unangen^mem scharfen Gesehuiacke nach brenzlichem Oele. 

Durch iieutrale-s und basisclies essigsaures Hlei werden 
Niedersphiage erhalten, allein nur in sehr geringer Menge; 
bei «inlgaa Versuchen nur eine Trübung. 

^ Gold- und fiUbersalze werden ziemlich rasch und uMl 
MetaUspiegel redncirt. 

£isensalze werden etwas dunkler gef&rbt, allein die 
eigenthiindiche grüne oder schwarze, durch Gerbsäure her- 
vorgebrachte Färbung, fehlt. , 
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Wird dieses Filtrat der Destillation unterwori'eii, so er- 
liiilt man eine klare, w;iss(MhelU' Flüssii^keit mit saurer 
Reaktion und dem unyerkej^bfven Geruqhe nach Essigsäure. 
N^^ito 'dielfM fst^ jedoelir noch brenzlicher Geruch zu be- 
merken tnid'lgt^t selten auch Jenei* des Kaffees. Es scheint 
mithin in diesen Fällen etwas des rjechcnden flüchtigen Kaffee- 
üls im Wasser suspendirt gewesen und mit iihci li« n zu 

seyn. Silber- und Goldsnlze werden durch dieses Destillat 
mit MetallspiegeL redudrt, was vielleicht auf die AnWeden- 
hdt toh "Am^isensftiä'd^^iÖfilieSsen lässt, welche Ich indessen 
auf -Iceine 'andere »IVMiö^lfSÄjfiwfeisen konnte, ebenso wenig 
Aldehyd, wenn di\9, Vcrhiilten der Fliissi^rkeit j^e'^on salpeter- 
saures Silber nicht vielleicht auf die AnNvcscnhcil einer «ze- . 
ringen Menge dieses Körpers schllesseu lässt, welcher vori 
Völkd wenigsten» M'deil B^liktiOneprodlti^ Zuckers 
vfertntithet wird. ' ^ imn i^&r 

Der Siedpunkt dieses Destillates ist zwischen 78 — 79® 
und das- specilische (Jewicht 0.9Ü. ' " 

Der Rückstand in der Retorte ist eine braune, syrup- 
M^fjß Substanz ton' saiürer Reaktion und stark bitterem 6er 
S($ii^kä; S(h^her auf Asskiälfr^^^ 
wed!^M)l*n8 Qein sehr gleich kommt, den' das 'von mi^ ktta 

Weizenltroden darn:e>(ellte zeiore. *" ' ' 

im l 'Cbrigen ist die Substanz fast ganz in W-asser lös- 
lich, und was Wasser nicht aufuimmt, löst sich leicht in 
Alkaliem und ist durch Säuren wieder fltilbar.^ Wird ^lieser 
ROckstaud mit A«th^ bdllttldelt, so wird dn ^;tamt^äS^L « 
auf^enbmttieh >, diM«li#^I^ IhT tfl^ B^hä^dlung mit 
yMkohol statt. Nach dem VerduiAtiäft"^3fef Lösnnsmittel ist 
aber der Rückstand ebenfalls vollstaudig in Wasser löslich. 
Eisensalzd färben die wässerige Lösung weder grün noch 
sehwaon, Silber und Qoldsalze werden aber wieder reducirt. 

GänsiHch zur Trockene j|%br&cht fmiil stäifker ^hitzt, 
sÜblimirt Kafl'eeKn, wie es nicht anders zu erwarten war, 
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da eia Theil des Obergegangenen Kaflbelns sich in der wlls- 
serigen Flüssigkeit gelöst haben musste. 

Wird das Destillat mit Kali neutralisirt und nochmals 
der Destillation unterworfen, so erhält man eine fast voU- 
stftndig geruchlose, wasserbelle, neutral reagirende Flüssig- 
keit, welche indessen Q^lberlösung stets noch reducirt^ wenn 
auch langsamer und in geringerem Orade als vorher. Zu- 
satz von Ammumak verstärkt das Reduktious vermögen der 
• Flüssj«^kcit. 

Die Silber reducirende Eigenschaft beruht also nicht, 
wenigstens nicht allein, auf der Anwesenheit «iner freien 
Sfture, und es muss, wenigstens hier in^zwaiten Destillate, 
ein anderer Körper auftreten, welchen ich aber bis jetzt nicht* 
näher bestimmen konnte. 

Der Rückstand in der Retorte enthält überschüssiges 
Kali, und reducirt, wenn er wieder durch Wasser aufge- 
nommen worden ist,* ziemlich stark die Silber- und Gold- 
salze. Essigsaures und ameisensaures Kali haben diese Eigen- 
schaft nicht, derselbe Stoff, welcher zum Theile in das De- 
stillat übergegangen ist, scheint sich also auch noch in grös- 
serer Men^e im Rückstände zu betinden. Zugleich befindet 
sich in dem Rückstände, wie bereits angegeben, Kaffeeltn, 
welches, durch Sublimation meist vollständig rein erhalten 
werden kann. 

In den beim Rösten des Kaffees entweichenden, und 
zum grossen Theile mit den Wasserdämpfen mechanisch mit 
übergerissenen Stoffen, wurde also gefunden: 

Flüchtiges Gel der rohen Kaffeebohne, noch nicht 
durch die Einwirkung der Hitze yeränderi 

Huminverbindung. 

Flüchtiges Oel, mit dem Gerüche des gerösteten 

Kaffees. 
Fett&hnlicher Körper. 
Essigsäure. 
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Assamar. 

KaffeeltD. 

Brenzliches Oel. 

Sili)er' und Goldsalze reducirende Substanz. 



Bestaudtheile der gerösteten Bohnen. 

Ich habe bei dei Untersuchung der gerösteten Bohnen 
Teifchiedene Wege eingeschlagen. E9 wurden dieselben in 
yersebiedenen VerBUchsreihen mit Aether, Alkohol und Was- 
ser bebandelt, ftmer mit Wasser allein, indem sie so voll- 
ständig wie möglich erschöpft "wurden, und (Midlich wurde 
das Kaffee -Infusum in dem Grade der Conceutration unter- 
sucht, wie es als Gretränke benützt wird. 

£s lllsst sich aber schon von Toroe herein wohl denken, 
dfiss fast alle Substanzen, welche im Destillate gefünden 
wurden , auch in den Bohnen selbst vorhanden seyn mttssen, 
indem selbst jene von leichter Verflüchtigungslaliigkeit doch 
immer zum Theile den Bohnen selbst noch anhängen werden. 

Werden die frisch gerösteten Boimen mit Aether er- 
schöpft, so erhftlt man nach der Yerjagung des Aethers eine 
' braune Masse von der (Konsistenz der Gacaobutter. Die Menge 
dieser Substanz beträgt meistens bis 9 Proc. und kann durch 
Alkohol in zwei Theile getrennt werden, indem sich ein 
Theil desselben in Aether und Alkohol löst, ein anderer 
Theil aber nur in Aether löslich , und in Alkohol unlöslich ist 

Diese Substanz ist ein iSemenge verschiedener KiTrper 
und besteht der Hauptmasse nach aus fetten Körpern, 
welche offenbar zum Theile als Produkte der Röstuiig 
betrachtet werden müssen; nebenher ist, wenn das Ausziehen 
mit Aether vollständig geschehen ist, in ihr noch die ganze 
Menge des KatfeeYns enthalten und nodi Spuren einiger in 
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Wasser lüsliciier Substanzeu, von welchen sie durch Aus- 
kochen mit Wasser befreit werden kann. 

Ich habe in einigen Versuchen die Menge der fetten 
Körper quaAtitativ bestimmt und folgend^ Gewichtsmengen' 

erhalten : 

Für 100 Javakafi'ee 

I. II. m. IV. 

In Aether und Alkohol . . 

löslich 2,66 3,00 2,74 2,80 

in Aether allein un- 
löslich G, 17 0,30 6,48 6,52 

(iesiimiiituienge 8,83 9,30 9,17 9^32 
Mokkukaffec ^ 
In Aether und Alkohol 

löslich 2,70 2,90 3,10 3,08 

In Aether allein un- 
löslich 6,2*2 6,20 6,03 6,00 

Ge^amiiitmeiige ~8,92r 9,10 9,17 9,08 
Dieselben Sorten Jara und Mokka im ungerösteten Zu- 
stande geben nie mehr als zwischen 4 und 5 Proc. fette 
Körper. 

Wird die rohe zerkleinerte Kuffeebohne, einerlei von 
welcher Sorte, mit Aether genau erschöpft, so dass keine 
bemerkbaren Spuren mehr durch erneute Mengen Aether 
ausgezogen werden können, so erhält man, wenn nach dem 
Verdunsten des Aethers die ausgezogenen Bohnen geröstet 
und aufe Neue mit Aether behandelt werden, neue Quanti- 
täten fette Substanzen. 

• Ich habe für Java auf diese Weise von 4 bis zu 6 Proc 
erhalten, und ithnliche Mengen Air Mokka-, Domingo- und 
Burinam-Kaffee. 

Das aus den gerösteten Bohnen ausgezogene Fettgemenge 
hat einen angenehmen Kaffeegeruch, ganz ähnlich dem, 
welcher in den Destillationsprodukten gefunden wurde. Sind 
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aber , die Bohnen im rohen Zustande vorher mit Aetber aus- 
gezogen frorden und werden erat hierauf geröstet, so Mt 

tiaa erhaltene Fettgemenge diesen Geruch nieht mehr. 
Hieraus scheint hervorzugehen, dass ilieser angenehme, den 
Kaff^oharaktcrisireude Geruch, das Aroma des Kaffees, 
>«i«0r «chon oben bemerkt wurde, aus der Zersetzung d^ 
tUlelifigen O^es der roben Bohnen, beim Rösten entstanden ist. 

Das Wasser, mit M'^loheini- das Gemenge der fetten Kör^ 
per ausgekocht x^urde, ninitnt einigerninsseu den aroma- 
tischen üeöchinack und Gerucli des Katfees an, behält 
ihn aber nur kujrze Zeit und es tritt ohne Zweifel zum Theil 
eine Verflüchtignng des Aromas durch die Wasserdftmpfe, 
wohl aueh eineitheilweise Verharzung ein. Neben der ganzen 
Menge des im gerösteten Kaffee enthaltenen Kaffeenis, ent- 
hält es aber auch noch den sclion iui Destillate gefundenen, 
Gold- und Silbersalze reducirendeu bUjitf, gibt Niederschläge 
mit neutralem und basischem essigsaurem Blei und Mtbt 
die £isensa)ze grünlich, was die Anwesenheit einer Gterb- 
sfture anzeigt. 

Eine genauere Trennung der fetten Kör])er selbst war 
mit solchen Sch\\ ierigkeiten verknüpft, dass ich nach frucht- 
losen Bemühungen davon abzustehen gezwungen .war. 
v.r Sie bestehen, jstr die Eöstung nicbi zu weit getriabeti 
worden y nd>en dem Eaffeearoma noch ans wenigstens 4 6t^ 
«täaaen , den zwei Fetten der rohen Kaffeebohne ^ welobe 
noch nicht gauzliih zersetzt sind, oder aus ihren Zersetzungs- 
produkten, dem Harze der roheu Bohnen, und dem neucot- 
atandeneu Kohlenwasserstoff. <4i^:t ';7v 

rjM4^B(sr mkAcefeher erschöpfte und dnn^ Tfodchehü^iidH^ 
IjfidfliuBifPiwaen davon befr^te Rö#t äffe ey gibt ^iwenn 
er zweimal mit kochendem Wasser infundirt M'ird, eine tief, 
dunkel tu auue Flüssigkeit, welclie stark iiitter scinneckt, ziem- 
i^f^ siai-'k saure Reaktion zeigt, aber allen eigentlichen Wohl- 
gBühmack^dea Ka££ees veck>reB> hat, ohne Zweyel, weil de^ 
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grösste ThQU des Kafieearoma durch die vorhergegaiigeiie 
Behandlang mit Aetfaer entfernt wurde. Eine geringe Mieuge 
des Aromas aber, Terdeekt durch «He Mtteren ^9tofffr <dee^* 

fusuuis, ist deniKK'h zunicUuLlilicbcn : di'ini wird dieses letz- 
tere desüUirt, so zeij^t das überfreguiigeiie Wussor immerhin 
noch einigen Kutreegeruch und hei langsamer ü'eiwilliger 
Verdampfung des DestUlates bleibt eii^e sehr geiinga^lfeiigc 
dnös gelbHehen^^Murzartigen Stoffes «tiück. , ! 

Wird das durch die Destillation concentHrte Infusuin 
mit Alivulioi behaudelt, so entsteht ein nicht uiibetruchiiichei- 
^iederschlag. 

Der durch Alkoh/oi nicht gefällte Theil wurde, 
nachdem^ der Alkohol dtoeh Erwärmen im Wasserbade tot- 
fernt und- 4er Rückstand durch Wasser wieder gelöst word^i 

war. ^anz ähnlieh, wie es bei den rohen Bohnen geschah, 
mit neutralem essigsaurem l^Iei behandelt ui»d iiieraiil" dei* 
»ibliltrirte Niederschl.i i mit 8ehN\ ('f'eh\ ;i'--erstoir zerse( ' ^V'ird 
durch vollständiges Eindampfen im Wasserbade alle anhän- 
gende Essigsäure verjagt, so zeigt der im Wasser gelöste 
Rückstand fhst alle Erscheinungen , wie die auf gleiche Weise 
aus Rohkaffee dargestellte Substanz. 

Man hat eine Gerbsäure vor sich, welche durch den 
Rüstprocess nur wenig verändert zu seyn scheint. Indessen 
ist immerhin eine Hodification eingetreten, denn die Viri- 
dinsäure vOn Rochleder lässt sich nicht aus der FlQssig- 
keit darstellen. Behandelt man nämlich mit Ammoniak^ so 
erhält mau eine gelbbraune B'lüssigkeit ohne alle Spur von 
grünlicher Färbung, und bei der Bebandlung mit Essigsäure 
und Alkohol erschienen ebenso wenig die schwarzen Flocken. 

Fällt man das Filtrat von diesem durch neutrales essig^ 
, saures Blei erhaltenen Niederschlage, nachdem man es- mit 
Schwefelwaßserstoflf* behandelt hat, um das überschüssige 
neutrale Blei zu entfernen, nach der weitern geeigneten Be- 
iiandlung, mit basischem essigsaurem Blei, so erhält man 
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ebemo wie tveim Rohkaffee einen Niederschlag , weither die 

dort ano^e|?ebc!hLMi Eio^enschaften zeigt, indem er nach der 
ZeröetziiM*4 mit Scliwelt'hva&iserstnlt" etc. mit Kitjensalzeii .si(!li 
grOn färbt, die Silber- niid Goldsalze z\v:ir fällt, aber in 
irtel g«rii%erein^1j^hlde leducirend wirkt, als die durch oeth 
iMti^ eseigsatiM^BM gefftilte^Bubstänz. ' 
'^'^■Wiais*tüA T«^ dmri NfeiMhen Bleisalse nicht gefftllt n^ird, 
zeigt sich, wieder vom iiberscflflssigoii l^lei hetVcit. und im 
Wasserbade zur Trockene gebraclil, als zum Tiieil in Wasser 
«takteliehy obgleich vorher alles sich in Wasser gelöst be- 
fimdi^^ies^r ndlflelfehe Bfickstaod ist leicht in Attalien 'l6r<- 
lieh und durch Staren wieder braunen Flocken l&Bbtir, 
Welche ohne Zweifei in die R^c<tler HuminVevbindnngen 
zu stellen sind. " " ' 

Was Wasser aulgenommen hat ist eine stark bitter 
sehmeekende Flössigkeit, aber ohne -allen zusuMnenaieb^ 
den, auf Gerbsänre aii bezi<efaiM!lefr^€toäellinaeli; «leb 
itie als Assamar betrachtet, denn sie hat neben den dHleflü, 
wenigstens die staik hyjrrosfopi sehen Eigenschaf(en dieses 
fast zii'ndicli indilll-rL-nten Koi"{i('i'8. 

Diese Auflösung enthält ferner Zucker, welcher bei 
MMMfB^ Yersucfaea cKireh die Prob«nivlMi Fehling^HBiadige- 
ti iüett ifwerden konnto; and «idliehj fi«iM^ sMk «ocli^MM^ 
^^mHr anch^ nichif imni^r^ ^w^^^'BMfi^^ ^^-»f^i^m^ 

rc'd u (' i ro n d e Stoff in ilciiselbiMi . wenn «ik-icii in geringer 
Menge und bisweilen erst nach 24 Siiiiidcn durch einen 
aehwacheu Metailspiegel an den Wänden der Giasgefässe sieh 
khndgebend. 

« 

Der darck Alkohol gefiiiJte Theil de« iDfusum«. 

I)nrcli die Beiiandhing mit Alkohol fällt ein graubrauner 
flockiger Körper, der sich, hat er sich einmal abgesetzt, 
gut filtriren Iftsst. Wird er, nachdem er einigemal mit Al- 
kohol gewaschen worden, im Wasserbade getrocknet, so 
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zieht et fiicb stark zuisamoien uad pi-esst eine zieuiliche. 
Menge der ihm noch anhftngenden AlkohollOsang aus. 

Getrocknet lasst er sich leicht zu Pulver reiben. Geglüht hin- 
terlasst der Niederschlag in verschiedenen Versuchen wech- 
selnde Mengen von Salzen, an 16 bis 20 Proc. Beim Ver- 
brenaen ist durchaus kein Geruch nach gebranntem Ksk&ee 
zu bemerken. Wird er mit koohendan WassQlr behandelt, 
so bleibt, ähnlich wie bei der auf gleiche Weise dargestell- 
ten Kalfeesäurc von PfalT, öin Rückstand, der zum grössten 
Theil aus Salzen besteht, das Filtrat reagirt vollkomnieu 
neutral und hat einen faden, fast sttssUchen Geschmack, 
ohne alles Aroma nnd ohne alles Bittere. 

Die Beisalze geben dunkle Niederschlftge mit dieser 
wässerigen Lösiing, welche Niederschläge im Ueberschusse 
des Fulluiigsüiittels löslich sind. Salpetersaures Silber füllt 
graubraun und erst nach einiger Zeit verwandelt sich der 
^Niederschlug in reducirtes Silber; Goldchl(»id hingegen wird 
Idchter und mit Metallspiegel reducirt, ganz ähnlich, wie 
es bei der Kafibesäure der Fell war. 

Eisensalze bringen keine Färbung iiervor. 

Diese Substanz, oder vielleicht besser dieses Genienge 
von mehreren Substanzen ist jedenfalls ohne wesentliche Be- 
deutung für das Kaffeeinfusum , insofeme man vorzugsweise 
seine Eigenschaft als Getränke im Auge hat. Wie fhst in 
allen Substanzen, welche ans dem Infbsum gewonnen wur- 
den, iindet sich auch hier die reducirende Substanz; eine 
Gerbsäure aber ist nicht vorbanden. 

Ich habe yersucht, die in Rede stehende Flüssigkeit 
durch neutrales essigsaures Bleioxjrd zu fiülen Und die Menge 
des mit der organischen Substanz verbundenen Bleioxjdea 
zu bestimmen. Aber ohne Zweifel durch den bedeutenden 
und wechselnden Gehalt derselben au anorganischen Sub- 
stanzen, fielen diese Versuche so weuig übereinstimmend 
aus, dass ich von denselbon abstand. r 
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Fasst man die Substanzen «uBanimen, welche mithin 
aus dem gerösteten Kaffee ausgeschieden worden 

sind, so findet man 

Im Aetheraus^uge: 
Ein Gemenge von fetten Körpern, bestehend aus 
4m notth nicht zersetaten Fetten des Rohkaffees, welche ich 
nti Rochleder alsPalmitin und Olein angenommen habe, 
und aus Harz, welches sich im Rohkaffee findet, und 
endlich andere fettühuliche Körper, welche Produkte der- 
Biistung sind. 

Mn fluchtiges Oel, das Aroma des Kaffees, 
wahrscheinlich berrorgegangen aus dem flttohtigen Oele des 
Rohstoffes. 

Kaffee in. * 

Im Wasserauszuge: 
' Eine Gerbsäure, nur sehr wenig von Jener im Rob- 
kafl^ verschieden. 

Huminartige Substanss. 

Zucker. 

Assaiiiar, 

Und endlich die Substanz, welche ebenfalls schon im 
Rohkaffee auftritt, Gold- und Silbersalze reducirt, 
und ihat allen aus den gerösteten Bohnen isolirten Substan- 
zen anhftngt, und welche wahrscheinlidi als ein Glucosid 

zu betrachten ist. 

Aus dem Wasserauszuge durch Alkohol fällbar. 
Indifferente Substanz, unlöslich in Alkohol. 
SaUe. 

Da in den flaehtigen Produkten der Röstung Essigsäure 
geftinden wurde, so ist es keinem Zweifel unterworfen, dass 
den im Röstapparate zurück«^ebliel)enen Bohnen ebenfalls 
noch ein, wenn auch nur kleiner Antheil dieser Säuren au- 
httngen mnsS) und ein gleicher Fall ist es endlich mit dem 
in den DestiUationsprodukten geAmdenen empyreuma- 
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lischenOele, welches , weun die gerOoteten Bohnen vorher 

mit Aether behandelt worden sind, sich im Aetheranszu^e 
befinden wird, aber sogleich mit kochendem Wasser infundirt, 
zum Theile auch in das liilusuiu mit übergehen muss, und 
ideeseil physiologische Hedeutmig von Wichtigkeit ist Bei 
in stnrk rgierdcrtätem Käffee findet imiti «ucb id der ^^Fhtt ^Me 
Att f f btf eti tw tt desselben schon durch dien Geschmack^ 411 1^ . 

Wird der Lreröstete Kufiee, ohne vorhcrgegaiitxene He- 
handhmg mit Aether, soglificii mit Wasser ausgezogen, so 
erhält man, wie bekanut, das Inf tisum, welches man als 
Getrfltike g^iiesst, aber es hat dann anch allen Woblge- 
sehmack desiMMni, wdl das Aioma sum grossen Theil^'ki 
das Infusum mit übergeht. 15 *4..v^ 

Ist aber dieses erste Infusum entlernt und wird wieder- 
holt und anhaltend mit kochendem Wasser ausgezogen, so 
bekömmt man deshalb doch keine neue, und im ersten In- 
Alsum nicht bereits enthaltene Substanzen, sondern eben 
diese wieder, nur im verdünnten Znstande, von einigcu, 
welche gänzlich in das erste Infusum übergegangen zu seyn 
scheinen, wohl auch nur Spuren, so z. B. vom Aroma, und 
von der durch Alkohol fällbaren .Substanz. 

Durch die Behandlung mit Alkohol, vor oder nach 
'jenör mit Aether, habe ich eben so wenig irgend einen 
Stoff erhalten, der nicht auch durch Aether oder durch 
Wasser zu erhalten gewesen wäre. 

Durch Behandlung mit Wasser kann der geröstete Kaffee 
leichter als der angerüstete ausgezogen werden, das heisst 
man bedarf für gleiche Menge desselben geringere Mengen 
Wasser ftlr den gerOsteteu. Setzt man aber, nachdem das 
Wasser bereits farblos abläuft, kohlensaures Natron zu dem- 
selben, so erhält man wieder dunkel gefärbte Auszüge, 
welche ihre Farbe einem gewissen zurückhaltenden Antheile 
von Gerbsäuren und Huminverbindungen , die jetzt durch 
das zugesetzte Salz in Auflösung gehen. 
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Die Menge der Sabslanzeu überhaupt, welche durch 
Wasser dem Rt^stkaffee entzogen werden, ist natür- 
lich eine sehr wechselnde, je nachdem das Auskochen 

1 an er TP oder kürzere Zeit fortg:esetzt wird, luid liäntJ:t 
ferner vom stärkeren oder geringeren Grade der iiöstung 
al>, indem Yon scliarf gebranntem Eaft'ee etwas mehr in 
Lösung übergeht, als von leichter gebranntem. 

' Ich habe gewichtlich nur solche Bestimmungen gemacht, 
welelie ^icli auf dus Kalleeinfnsnni bezieljen. wie es als Ge- 
tränke benutzt wird. Wendet man auf 1 Loth gerösteten 
Kaffee 7 Unzen Wnsser zum Auszuge an, was etwa 2 Tassen 
einspricht, und bewirkt das Ausziehen durch eine jener ein- 
Ibdien Ea£feemaschinen, bei welchen das kochende Wasser 
durch seine eigenen Dämpfe in ein zweites Gefiäss getrieben 
wird, in welchem sieh das lvull'ee]>idver betiiidet. so werden 
demselben zwischen 10 und 12 Proc. seiner Bestandtheilt^ 
entflogen, so dass auf eine Tasse mittelmässig starken Ge- 
trftnkes etwa 14 Grms. feste Bestandtheile des Kaffees kommen. 

Was die Zunahme des Volums beim Rösten be- 
Iii Iii, und die G e w ie h t sa 1) ii a h me des gerösteten KatTees, 
'so spielt hier der Gehalt an Ii y grusc«! |» i 8 e hem Wasser 
natürlich eine grosse Rolle. Indessen nimmt, bis zu einer 
gewissen Stärke der Rüstung, durchschnittlich das Volum 
W'-^ wAlurend das Gewicht abnimmt. 

Nach meiner obigen Angabe gewaschener Kafifee 
nimmt mehr an Volum zu, als trockener, da das «^in- 
g^j:uDgeue Wasser eine stärkere Ausdehnung und bpren- . 
gnpg der Zellen bewirkt. Aber auch bei nicht mit Wassel 
buMmideltem KafiSee habe ich die Volumzunahme stärker 
Itade» als andere Beobachter. 

So zum Beispiel bei Java 50 — 54 — 58 Proc., 

während der Gewichtsverlust 15—18 — iiO Proc. 
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Die wirksamen Be0taiidfli«iIe des Kifffees und seine 
physiologischen Wirkungen. 

Diese, ohne Zweifel wichtigsten Punkte in der gan- 
zen Ea'ffeefrage siiid leider D06h kaum genttgend beant* 
wertet worden. 

Dass die misten narkotischen Oenussmittel eine 

den Sto ffvvechsel verlangsamende Wirkung auf den 
Organismus ausüben, scheint kaum einem Zweifel unter- 
worfen zu. seyo. 

Die Goca init ihren wunderbaren Eigenschaften dtebt 
in dieser Beziehung oben an,- und diese Eigenschalten sind 
so eigenthtimlich, so sehr ans Unglaubliche grenzend, das» 
man vielleicht eben desshalb das Studium dieser merkwür- 
digen Pflanze vernachlässigt hat, obgleich es auch bisher 
kaum möglich war^ das nöthige Material für eine solche 
Arbeit zu scbafifen. 

Die Untersncbungen Ober die physiologischen Wirkun« 
gen des Kaffees aber sind , trotz des reichlichsten Vorrathes 
an Material , doch nichtsdestoweniger ebenfalls nur sehr spär- 
lich vorhanden, und ausser den Arbeiten von J. Lehmann 
ist hierüber fost nicht» bekannt geworden. 

Ich habe im Laufe dieser Arbeit Versuche an mir selbst 
angestellt mit Eaff'eeln, mit den verschiedenen Produkten 
der Destillation, sowohl bei dem Küsten des Kaffees erhal- 
ten, als auch mit auf andere Weise dargestellten, und end- 
lifih mit dem Röstbitter, und ich bin im Ganzen so ziem- 
lieh Sil denselben Schlössen gekommen, welche jener Che- 
miker gezogen hat Mit jener wissensebaftlichen 8chftrfe aber, 
welche bei solchen Experimenten verlangt werden sollte, 
konnte ich natürlich nicht zu Werke gehen, da für ein*In- 
dividuum weder Zeit noch Organismus ausreichen. Will 
man aber mit Anderen experimentiren, und hat mnn -fttr 



Digitized by Google 



von Baron- T. Bibra. 53 

derartige Versuche nicht iDdividuen znr Hand, welche ftkr die 
Wissenschaft einer gewissen Aufopferung fähig sind, so ist ' 

es ▼ollständip^ uTimöoflich mit nur einiger Sicherheit Schlüsse 
XU zieliCM, in<l('in iiiaii in den iiieisfen Fällt'ii ^^(^tausrlit ^^irfl. 

Ich glaube, dass man aDnehoieii kann, die wirksamen 
Beatandlbeiie des Kafl'ees sejen das Kaffee in, das Rösi- 
h^^er nnd die empjreumätischen Oele, .aher dass 
ckhn^Zweiitel auch dieOerbsfture, welche fast unverändert 
in den Kancoabsnd mit übergeht, physiologische HedLufung 
habe, un<l da.ss es mit dem Aroma des Kuflees, dem llüch- 
tigen Oele desselben, der gleiche Fall ist. 

i Ich habe gefunden, dass das Assaniar oder Röstbitter, 
wenn es 'rein, oder wenigstens so rein als möglich und frei 
▼4Ml meiner allzugrossen Menge ron Huminsubstanz bereitet 
worden ist, trau/, ähnliche Wirknnf^en w ie die enij)\ renmati- 
fiChen Oele zeigt, indem es niielilern des Morgens mit war- 
mem Wasser genommen, das Getühi der Nüchternheit aufbei)! 
rad ^so ganz ähnliche Erscheinungen hervorbringt wie dei^ 
6^QS0 dev empyreumatischen Oele. Das zu diesen Proben 
verwendete Assamar habe ich nach der Angabe Reichen - 
bach's ans nnjjcsalzenen Weizenbroden bereitet, nnd (tl)gleicl> 
sich ^ermuthen lässt, dass dasselbe keine reine Substanz. 
ionUan» ein' Gemenge YOn mehreren ist, so ist diess doch ftkr 
^IlkiiiegMMrädttige Frage eigentlich gleichgültig, so bald nur 
festgestellt ist^ dass der Röstbitter oder Assamar genannte 
Kör])er, oder (his Gemenge von mehi-eren Körpern, mit unter 
die \A irkenden Bestandtheile des Kalleegetränkes gelKirt. 

Ich habe die Versuclie mit demselben länger tbrtgesetzt 
f|||i»t^ei mii Kafieeln und den empyreumatischen Gelen, da 
^ta»'iBBer8eits.l)eretto Vollwagen, und über die Wirkung des 
Kaffeelns ohnehin kein^ Zweifel mehr Statt findet^ auf der 
andern Seite aber, weil ich sjiater fand, dass in vielen Sur- 
rogaten diese Substanz die Hauptrolle spielt. 

4^ss .daa i»ei vielen culinarischen Processen erzeugt 



biyiii^uü Uy Google 



64 



Der Kaffee« und seine fiiirrogale 



Assamar ebenfalls uicht ohne Bedeutung iäi^ hat auch wohl 
seine Bicbügkeit, und es reidient dasselbe vielleicbt eine 
grössere Beachtung, als ihm yoi^ber bu Theii wwle. 

Die Einwirkunfjfcn , welche die Gerbsäuren auf de» 
f)ri!iinisimis jiusborii, sind Itckaiint, und diiss die drs KafVees, 
welclie nur mit geringen Modiii kutiunen in das Infusum des 
BOstKaffees mit übergehen, ohne Zweifel mit unter dessem 
wirksame Bestandtheile gezählt werden dürfen, kann wohl 
kaum beanstandet werden, namentlich wenn man bedenkt^ 
(lass der ehi ii esisc he Thee, sowie der Pa rat» uay-1'liee, 
die Guarana und die Coca, uelclif; in vielen Bezieiiun- 
gen sich so ähnlich sind, ebeuralls sämmtlich Gerbstpffe 
enthalten. ; . V - . ' 

Was endlich das Aroma des EafTees betrifft^ welflkas 
ich als ein flüchtiges Oel, henrorgegangen durch den Röst- 
process aus den Ilüchtig-en Gelen der rohen Bohne bezeichnet 
habe, so ist dasselbe unbedingt die Substanz, welche dem 
Kafieegetränke seinen Wohlgeschmack ertheilt, den eigent- 
lichen EaffiBegeschmack, welcher dem Aaf^nsse aller andern 
gerösteten Substanzen vollständig fehlt. 

Aber dieser Körper ist in so ausserordentlich geringer 
Menge im RöstkaÜee enthalten, dass mir seine Isolirung auf 
keinerlei Weise gelang, lässt sich gleich seine Anwesenheit 
in einigen aus dem Röststoffe ausgeschiedenen Substanzen 
durch den Geruch deutlich erkennen.* 

Ich habe denselben weder, wie Schräder angibt, durch 
Destillation frisch gerösteten KalTees für sich, noch nach 
Zenneck durch Destillation mit verdünnten Säuren erhalten 
können. In beiden Fällen hatten die Destillate einen aller- 
dings an das Aroma des Kaffees erinnernden Geruch und 
Geschmack, aber beide waren stets anangenehm und bis- 
weilen gänzlich rerdeckt durch das empyreumatische Oel, 
welches mit übergegangen war. 

Der angenehme Gerucii, welcher sich beim Rösten des 
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Kaffees verbreitet, verdankt seineji Ursprung eben falls dem 
Aroma, oder dem enlvveicljenden IJüclitigeii Kalieeöle. An- 
fan*!:li(4j habe ich desshalb eine grosse HoÜ'nung auf das 
4plfaQgf»p dieser Produkte der trockenen Destillation gesetzt, 
Her es peigte sich, wie ich bereits im Vorhergebenden er- 
Ifr&hnta, dass anfänglich mir das noch nnzersetzte flüelitige 
Oel der rohen Kafleebuhiien iiherjrelit, sobald al)er die Bil- 
dung des Aromas begonnen liat, zugieicii auch t^chon empy- 
reumatische Gele mit übergehen, welche diesen Geruch und 
Gesohmaek vollständig verdecken. 

Aber auch ausserdem zeigt sich das Aroma des Kaffees 
entweder sehr flüchtig oder, auch selbst in verschlossenen 
Gelassen leicht zersetzltar, denn Jedermann weiss, dass der 
angenehme Geruch des Irisch gebrannten KatTees schon nach 
24 Stunden merklich abgenommen hat und bald fast gänz- 
lich verschwunden ist Ob aber in diesem Falle das flllefa- 
tlge Oel entwichen^ oder wenigstens zum Theile nch ver- 
harzt hat, ist nicht enlschieden , ebeiis«» wenii; als ob niclit 
die angenehme und aulVegende Eigenschalt des K»tlee-Infu- 
sunis neben dem Kaffeein und den eilipyrenmatischen üelen 
IMK^^ ibeilweise von diesem flüchtigen Oele abhängt' 

' |eh glaube, dass die Unmöglichkeit diesen Stoff tu i^- 
Vi!^\ vorzügsweiiie die Versuche sdieitern macht, aus den 
einzelnen Substanzen der Ueststolle. oder wenigstens aus 
Gemengen derselben, wieder ein Getränke herzustellen, das 
wenigstens einem Infusum von mittelmässiger Güte gleich- 

Ich will einige der vielen Proben anführen, welche iät 

in dieser Richtung angestellt habe. Zuerst habe ich auf die 
Weise, wie es Rochleder angegeben, die rei nen Pf lanzen- 
l^aser der Kaffeebohne herzustellen gesuchte £s dauert 
geraume Zeit, bis man durch Ausziehen der zerstossenen 
rohen Bohnen mit Aether, Alkohol^ Wasser^ kohlensaurem 
Natron, verdünnter Salzsäure und endlieh wieder mit Wasser 

V. Bibra', Der Kafllee. 5 
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ein reines Präparat erhftlt, oder wenigstens ein solches, 

dessen Iiifusiim nach dem Rösten des Präparates, nicht noch 
entfernt an Kafiee erinnert, wiewohl gleich aller Wohlge- 
schmack der rohen Bohne verschwunden, so bald nur einmal 
mit Aether ausgezogen ist. 

Nachdem diess aber so weit gelungen war, dass das 
TnAisum der auf gleiche W^e behandelten Holzfaser (EScheh- 
und Bnclienholzsägemehl) sich beim Rösten nur kaum von 
der KafFeefaser unterscheiden Hess, wurden verschiedene 
Substanzen derselben zugesetzt, und gemengt dem Röstpro- 
cesse unterworfen. . 

Geröstet mit dem ersten Destillate, welches letztere 
sorgfältig abgenommen wurde, ehe es begann, sauer zu 
reagiren, erhielt ich ein Infusum, welches einigermassen an 
das Aroma des Kailees erinnerte, indessen dennoch, offen 
gesagt, höchst abscheulich schmeckte, obgleich in verschie- 
denen Versuchen zuletzt eine wenigstens sechsfach grössere 
Menge des Destillates zugesetzt worden war, das yon der 
angewendeten Menge Faser erhalten worden wäre. 

Wenn es also richtig ist, dass das flüchtige Oel der 
rohen Kall'eebohue durch die liOstung iu das Aroma des 
Kaifees, in ein anderes, wohlriechendes flüchtiges Oel über- 
geht^ so scheint die Gegenwart noph einer andern im Eaffise 
enthaltenen Substanz zu dieser Zersetzung nöthig zu seyn, 
welche hier natürlich der Kafleefuser bereits entzogen war. 

Der Aetherauszug der rohen Bohnen, vorher mit kochen- 
dem Wasser von den andern ihm anhängenden Substanzen 
gereinigt, gab^ mit der Kaffeefaser geröstet, ein Infiisum, 
welches allerdings sich ebenso gut gemessen Hess, als das 
mehrerer sogenannter Surrogate, allein von einem eigentlichen 
W^ühlgeschmucke der Flüssigkeit konnte nicht die Rede seyn. 

Wurde mehr als 5 Procent des Aetherauszuges zugesetzt, 
so erinnerte der Geschmack derselben stark an den der frisch 
gerösteten, ziemlich fettreichen Spargelsamen. 
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Kaffeelü von 0,01 G im. bis 0,100 Gnu. zu 30 Gims. 
Der Kaffloefaaer gesetzt, gab ein mehr oder weniger bitteres 
Getrftnke, welclkes allerdings einigen Eaffeegescfamack hatte, 
ohne indessen ntir halbweg selbst einem Inftisum mittlerer 

Qualität gleich zu kommen. 

Etwas besser Hess «ich die, nacli der Angabe von PraÜ* 
dargestellte Kaffee säure an, und die Kaffeegerbsäure 
ton Rocbleder gab ein Resultat, welches dem normalen In- 
ftisnm noch am nächsten kam, ohne indessen es vollständig 
sra erreichen, und ohne alles Aroma. 

Merkwürdiger Weise gaben Mengiuigen aller dieser so 
eben besprocheuen Bestand theile des Kaffees mit der ausge- 
sogenen. Faser, ein Getränke, welches kaum besser zu nen- 
nen war als die Mengung mit Kaffeegerbsänre allein. 



Die Snnogate des XafllBei. 

Bei der Untersuchung der Surrogate tritt, wie ich glaube, 
mit Recht die Frage zuerst auf, ob ein dem Kaffee! n 
ähnliches, dasselbe ersetzendes Alkäloid in allen, oder 

vielleiclit doch wenigstens in einigen derselben vorhanden sey. 

Die zweite Frage wäre, ob sich Gerbsäuren in den- 
selben finden würden und ein flüchtiges Oel, ähnlich 
dem Kaffeeöle oder Aroma. 

Dass endlich in den der Röstung unterworfenen Stofflan 
das (wahrscheinliche) Gemenge von Substanzen , welche man >. 
unter dem Namen Röstbitter und Assamar begreift, so 
wie die empyreuma tischen Oele nicht fehlen dtlrfen, 
▼ersteht sich von selbst. 

Trotz der mangelhaften Kenntniss, welche man bis jetzt 
▼on der phyaiologi^en Sinwirkung dieser Körper auf den 
Organismus besitzt, konnte doch fast mit Sicherhdt ange- 
nommen werden, dass sie eine solche in der That ausüben, 
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dass mau sicii ihrethalben des Kaii'eegetrünkes bedient, und 
wegen wenigstens einiger derselben auch der Surrogate. 

Die Gichorie, die Wurzel von Cächorium intjbus,* hat 
meines Wissens gegenwärtig die meiste Ausbreitung als 
Kaffeesurrogat, wird in Deutschland, Frankreich, Holland 
und Belgien, sowie aucli in England gezogen, und der enorme 
Verbrauch dieses Surrogates in den genannteu Ländern geht 
schon daraus hervor, dass in Frankreich jahrlich Uber 12 
Millionen Pfund der trockenen Wurzel consumirt werden, 
dass man trotz des Anbaues der Wurzel in England selbst, 
doch im Jahre 1845 allein ^^/^ Millionen Pfunde derselben 
dort einführte, und dass endlich im Betreffe der Fabrikation 
unter anderm in Berlin allein jährlich 10,000 Centner, in 
Halberstadt und Braunschweig über 20,000 Centner &bricirt 
werden. Ich glaube Qbrigens nicht, dass in Bajem die 
Verbreitung eine ausserordentliche genannt werden kann, 
obgleich uian häufig genug von „Ci c horiekaffee" spre- 
chen hört, denn ich habe mich überzeugt, dass man häufig 
ja fast in den meisten Fällen, gebrannte Rüben mit 
diesem. Ausdrucke bezeichnet und dass grossere und klei- 
nere Fabriken bestehen, deren Besitzer sich Glchorien- 
fabrikanten nennen und dennoch kein Geheimniss daraus 
machen , dass sie entweder allein , oder doch wenigstens vor- 
zugsweise, Rüben verarbeiten. Man scheint den Ausdruck 
Cichorie häufig gleichbedeutend mit Surrogat zu gebrauchen 
und spricht in diesem Sinne wohl auch von ^Rühendchorie^ 

Bei uns sowohl , in so ferne die wirkliche Cichorie im 
Gebrauche ist, als auch in den oben erwähnten Ländern, wo 
der Bau der Wurzel betriebci] wird, bedient mau sich natür- 
lich am meisten der durch Kultur veredelten Wurzel als Surro- 
gat, indessen wird auch die eigentliche, wildwachsende Ci- 
chorie Torwendet Ich habe beide untersucht und werde 
hier Notizen aus meiner Arbeit anführen. 
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ünteraacfaung der cnlti^nrten CSchoiie. 

Zuerst wurde die getrocknete und serkleinerte Wurzel 

3 bis 4 Stunden lang mit Wasser gekocht, hierauf abgepresst, 
heiss in verschiedenen Partien so rasch als aiöglich filtdrt 
und die klaren Filtrate vereinigt. 

Beim Kochen der Wurzel sowohl, als auch am Ertracte 
selbst, zeigt sich ein eigenthOmlicher fader und widerlicher 
Geruch. Das Bh^tract reagirt schwach sauer. Alkalien be- 
wirken geringe Niederücliläge, zum grössten Theile aus 
Salzen bestehend, Säuren waren ohne Einwirkung, neutrales 
essigsaures Blei und Alkohol brachten starke FAllungen 
herror. 

Ueberliess man die FlQssigk^t sich selbst^ so begann 
bald das Absetzen eines weissen Niederschlages, und diese 
freiwillige Fällung dauert 6 bis 8 Tage hindurch. Durch 
Alkohol indessen wurde diese Fällung rasch und ziemlich 
vollständig bewirkt, so dass, wenn der Alkohol ron der 
Flttssigkdt abdestillirt, und der Rackstaud durch Einengen 
concentrirt worden war, nur noch kleine Mengen desselben 
ausgeschieden wurden. £s bestand dieser Niederschlag aus 
luulin. 

Die von luulin vollständig befreite Flüssigkeit wurde 
mit neutralem essigsauren Blei gefällt, filtrirt und der Nie- 
derschlag mit Schwefelwasserstoff zersetzt. Von diesem letz- 
tern befreit und der freiwilligen Verdunstung Qberlassen^ 

zeigte sich keine Spur einer K^y^tallisation. Wurde die 
Flüssigkeit im Wasserbade eingeengt, so wurde eine bräun- 
liche, sjrrupartige Substanz erhalten, mit schwach saurer 
Reaction, welche Substanz durch Alkohol in einen in dem- 
selben löslichen und. einen andern unlöslichen Theil getrebAt 
werden konnte. 

Das Filtrat vom Niederschlage mit essigsaurem Blei, von 
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dem Ueberscliusse des letzteru befreit, bestand der Haupt- 
masse nach aus Zucker und einer scharf und zugleich \\ ider- 
lich bitter schmeckenden Substanz, welche ziemlich voll- 
ständig durch salpetersaures Silber ausgeflUlt wurde. 

Ich habe später in mannigfachen Reihen TtmYttsntMen 
uiich bemüht, irgend eine dieser Substanzen in reinem Zustande, 
zu erhalten, aliein es zeigte sich bald, dass dies, wie bei den 
Untersuchungen aller Pflanzensubstanzen, bei welchen keine 
krystallisirbaren Körper vorliegen^ kaum möglich ist, und • 
ich will es unentschieden lassen, ob hieran die Menge YOn 
Stoffen die Schuld trägt, welche in einer und de r sdbe n 
Pflanze enthalten sind, oder ihre leiehte ZersetzbarUeil durch 
•die leichtesten Reagentien sowohl, als wie durch die Ein- 
wirkung der atmosphärischen Luit Indessen will ich kwri 
drai GMiBg einer dieser Versuchsreihen folgen lassep, hei 
wehsher sie so viel als möglich gewichtüch bcistiBiflit 
wurde. 

Behandlung mit Aether. 

Eine gewogene grössere Menge der Wurzel wurde ge- 
trocknet und fein geschnitten, im Eztractionsapparate so 

lange ausgezogen, bis eine Probe beim Verdunsten keinen 
Riickstand mehr ergnl). Die hellgelbe Lösung wurde beim 
Verdampfen dunkler, und gab, im Wasserbade einge- 
dampft, endlich eine duukelgelbe, amorphe, syrupähnliche 
Masse. 

Durch abwechselnde Behandlung mit kaltem und dann 

mit kochendem Alkohol, durch wiederholte Lösung in Aether, 
Destillation, freiwillige Verdamplung etc. wurden aus dem 
Gesammtätherauszuge erhalten : 

Fett (oder Fettgemenge), nur sehr wenig in kaltem 
Alkohol löslich, hellgelb, unter dem Mlkroscope nur hie und 
da nnregelmftssige Kömer zeigend, sonst amorph ^ leicht in 
Alkalien löslicJi und durch Säuren wieder fällbar. 
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Aetherisehe Gele, wenigstens zwei yeracbiedene, 
dorch den Terscfaiedenen Grad der Fltlasigkeit und den spe- 
dfischen Oeruch unteracbeidbar. 

Harze, ebenfalls wieder wenigstens zwei, indessen 
ohne Zweifel beide aus der Zersetzung der ätherischen Oele 
hervorgegangen ; das eine derselben ist in Alkohol und Aether 
löslicb, das andere in Alkobol nicbt, und bedarf jetzt grössere 
Mengen von Aether sur Lösung. 

Bebandlang mit Allcohol. 

Werden die mit Aether erschöpf! en Wurzeln nach Ent- 
fernung dieses letztern mit Alkohol von 84,00 Procent aus- 
gezogen, so erbftlt man einen dunkelbraunen Auszug Ton 
schwach saurer Reaktion, welcher, wenn vorher sehr sorg- 
(Sltig mit Aether behandelt worden war, sich durch Wasser 
nicht mehr trübt. 

Wird aber nicht volLstäudig durch Aether erschöpft, so 
finden sich bfiufig auch nicht unbeträchtliche Mengen der 
vorher erwfthnteu 'Harze. 

Mit Aether erhält man aus diesem Alkoholauszuge eine 
intensive weisse Fällung. Um diese zu isoliren, wurde der 
Alkoholauszug (hircii Dcstillatiun concentrirt, und dann SO 
lange mit Aether versetzt, bis nichts mehr fiel, in einer 
verschlosseneu Flasche der Hube überlassen und hierauf filtnri 

Die anülnglich flockige Masse setzt sich bald dichter 
zusammen und gibt endlich eine braune syrupartige Substanz, 
welche im Was^serbade bis zum Verschwinden des Aether- 
geruches erwärmt wurde. Wieder in Wasser gelöst, gibt die 
Flüssigkeit mit neutralem essigsauren Blei, Kupfer-, Platin- 
und Quecksilbersalzen kaum Spuren von Tritbung, hingegen 
mit basisch essigsaurem Blei einen starken Niederschlag. 
Vollständig ausgefällt, filtrirt und mit Schwefelwasserstoff 
behandelt, erhält man eine hellgelbe sjrupartige Substanz, 
von ziemlich ötark saurer Reaktion, wie natürlich durch 
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keioe der vorbin genannten Metallsalzc iallbur, ausser durch 
basisch ' essigsaures Blei. Sie wird durch Eisensalze und 
LeimlOsnng flicht afflcirt und ist also keine Gerbsäure. Ich 
habe diese Säure niemals ToUständig frei von Zucker erhal- 
ten können , von welchem stets durch Fehlings Probe und 
durch basisches 8al()etersHure8 Wismutboxyd gewisse Mengen 
nachgewieseü werden konnten. 

Eine I[r7Stallisation der Säure selbst oder eines Salaes der- 
selben konnte ich nicht zu Stande bringen. Ich habe sie 
bezeichnet: 

Säure, hislich in Alkuhul und Wasser, fällbar 
durch basisch essigsaures Blei. Das Filtrat vom Nie- 
derschlage durch basisch essigsaures Blei enthielt Zucker, wel- 
eher auf keine Weise krystallisirt erhalten werden konnte. 
Eine gewisse Menge einer bittem Substanz hing diesem 
Zucker stets an und theilte demselben ihren Geschmack mit; 
ich konnte den Zucker nicht von ihr befreien. 

IMe Flüssigkeit, aus welcher die erwähnte Säure und 
der Zucker mit anhängendem Bitterstoflii gefällt worden 
waren, wurde mit dem dreifachen ^Volumen Wasser versetzt, 
wodurch sie sich in eine wässerige Alkoholschichte und in 
eine Ae( herschichte trennt. 

Beide durch Destillation, Einengen und Versetzen mit 
Wasser weiter behandelt, geben fast immer noch Spuren 
von Harzen, hat man auch vorher noch so sorgföltig mit 
Aether behandelt; auch die vorher durch basisches essigsau- 
res Blei erhaltene Öaure wird noch in kleinen Mengen gefun- 
deu. Ausserdem enthält die wässerige Alkoholschichte Spuren 
eines eisenschwärzenden Gerbstofles, aber in so geringer Menge, 
dass eine gewichtliehe Bestimmung nicht möglich war. 

beliaadlung mit Wasser. 

Versuche zeigten, <lass es zw ockmässiger war, die mit 
Aether und Alkohol bereits behandelte Wurzel anstatt mit 
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kaltem sogleich mit kocheodöm Wasser aussuzieheD.. Nach 
dem Erkalten und Einengen fiült nach einiger Zeit der 
grösste Theil des Inulins heraus, und durch Zusatz von etwas 

Alkohol kiniii auch selbst der letzte Aiitiir'il desselben er- 
halteu werden, indessen ist diese letzte, durch Alkohol ge- 
filUte Menge stete etwas mit andern in Alkohol ebenfttlls 
inibi: löslichen Suhstanaen reninreinigt 
•S'^iaS 'Filtrat vom Inulin, wenn Alkohol angewendet 
wurde, durch Erwärmen von demselben befreit, enthftlt jetzt 
iiniiier noch Spuren von Zucker, oder einem Glucosid, wel- 
ches Silber- und Goldsalze reducirt^ und in niu neben Fällen 
wurdeii'^ selbst nicht unbeträchtliche Mengen desselben ge«- 
ftüiden, welches seinen Grund wahrscheinlich darin hatte, 
4k9» T Orh er nicht sorgfältig genug mit Alkohol ausgezogen 
worden ^^ ar. Ncbeniicr treten aucli hier wieder u:('rin«re und 
gewichtlich nicht bestimmbare Mengen einer eisensch würzen- 
den Gerbsäure au£ Keben dem Inulin aber besteht der 
dufcliH Wasser absaiehbare Theil der CSchorienwurzel vor- 
Mlgpw^iiu mibä einer Säure, welche durch neutrales essig- 
saures Blei sowohl als durch basisches Bleisalz gefällt wird, 
und mit salpeleisaurem (^uecksill»ero\ydul ebenfalls einen 
weissen l«Iiederschlag gibt. Diese Säure enthält stets einen 
gewissen' Antheil der in der Cichoric nmi fii ot ^waaenden 
Balze, «ad in Betreff ihrer Kiystattisbbark^' inid Baistel- 
Itfttg Tee krystalKsurbaren Salaeii gilt dasselbe;, was oben 
von der durch basiscli essigsaures lilei allein fällbaren Säure 
gesagt wurde. 

Die Cichorienwurzel ent hält ausserdem noch Albumin, 
welches ans der frischen Wurzel ausgezogen - und -anf die 
fgfltrfKkidBm^^^ Peetia oder pec- 

tis<$he Säure, if Hl iWU i^gH. f^e b^en Substanzen aber 

habe ich iiitht ge\\ichtlicii bcstinunt. 

Das Mittel VOM mehreren Versuchen, im Bclrcilc des 
''Wassergehaltes- der i'nseheii Wurzel, ergab: 
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Wasser . . . . 
Trockene Substanz 



72,07 
27,93 



100,00 



Die Destillation j^rösserer Mengen der frischen Wurzel 
sowohl, als der getrockneten, mit Wasser, wobei alle hal- 
ben Stunden die Vorlage gewechselt wurde, ergab stets ein 
gleiches Destillat, nämlich eine schwach getrabte, opalisi^' 
lende Flüssigkeit, welche den unangenehmen Gerach zeigte, 
welcher sich beim Kochen der Wurzel überhaupt entwickelte. 
Der Geschmack dieses Destillates war höchst widrig und 
zugleich schwach brenneud. Mit Alkohol gemengt und ge- 
kocht, klärte sich die übergegangene Flüssigkeit leicht und 
YoUkomroen, trübte sich aber beim Erkalten wieder. 

Mit Aether geschüttelt, klärte sich die unten stehende 
wässerige Schichte hingegen bleibend. Der Aether schäumte 
sehr stark und schied sich nur langsam ab. Bei freiwilliger 
Verdampfung desselben wurden nur so unendlich kleine 
Mengen eines Rückstandes erhalten, dass dessen Unterau- 
chung unmöglich war; doch schien er ein Harz zu sejrn. 
Geringe Mengen eines ätherischen Oeles sind schon durch 
die vorhergehende Untersuchung nachgewiesen. 

Bei der Destillation mit verdünnter Schwefelsäure war 
derselbe specüiscbe Geruch zu bemerken, wie bei der mit 
reinem Wasser. Das Destillat wurde mit Barjtwasser ge- 
sättigt, verdampft, mit heissem Alkohol au^ieasogen und 
hierauf der Rückstand mit Wasser behandelt. In dieser 
Flüssigkeit wurde auf keinerlei Weise durch salpetersaures 
Silber eine Reaktion erhalten, wesshalb auf die Abwesenheit 



von Ameisensäure geschlossen wurde. 

Alle Versuche, weldie ich anstellte, um ein flüchtiges 
oder nicht flüchtiges Alkaloid zu ei halten, fielen ebenfalls 
negativ aus, wesshalb ich derselben uicht weiter erwähne. 

Ich habe auf ganz gleiche Weise die Wurzel der wil- 
den Cichorie untersucht, welche ebenfalls als Siurrogät 
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▼erweadet wird. Der Wassei^^diaU der frisch geeroteten 
Warael war: 

Wasser 73,80 

Trockene bubstaiiz . . 26,20 

100,00 

Die Zasammenstellung der Bestandtheile der kultivirten 
und wilden Gichorie ergibt Folgendes: 

KuUiviite Wilde 
Cichcrie. Cichorie. 



Fett, löslich in Aether, uulöslich in 

Alkokol 0,068 0,466 

Aetheriischc Oele Spuren Spuren 

Harz, UiBlicti. in Aetber and Alkohol . 0,791 0,884 

Harz, unlöslich in Aether ..... 0,053 0,Q77 
* Organische S&ure, nur fällbar durch 

basisch essigsaures Blei 1,010 1,181 

Organische Säure, fällbar durch ba- 
sisches und neutrales essigsaures Blei . 2,542 2^515 

Zucker 22,060 d7,8U 

Inulin 19,121 10^ 

Albumin 0,124 0,150 

Gerbsäure, Eisensaii^ schwärzend . Spur Spur 

Pflanzenlaser 54,211 4ß,ü0o 



100,000 100,000 

Beide Wurzeln im Herbste zu gleicher Zeit aus der 

Erde genommen, waren fl\r reif, das lieisst als für im besten 
Stadium für die Bereitung dts Surrogates stehend, unerkannt 
worden, und es hat sich nicht aliein durch eine Untersu- 
chung, sondern aus dem Mittel Ton einer ziemlichen Anzahl 
derselben ergeben, dass bei der kuitlTirten, auch ungleich 
grösseren Wiurzel, stets ein grösserer Gehalt an Inulin ge- 
trotlien wird, als bei der wild wachsenden, welche fester 
und holziger, aber bedeutend kleiner als die kultivirte ist. 
Der Zuckergehalt hingegen steht, bei der kultivirten gegen 
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die wild wacbseDde bedeutend zurQck. E§ eigibt Aür 100 
folgendes VerhftltDiflB: 

Knltfvlrte Wand. Wilde Wnrael. 
Zucker 100 171 , 

Imiliri 100 52 

Von den übrigen Substanzen ist noch der, bei der un- 
kultivirten Wurzel etwas grössere Fettgehalt zu bemerken, 
und der geringere* Gehalt an Holzfaser, was bei der holzi- 
gen und derben Beschaffenheit der Wurzel eigenthOmlich 
erscheint. 



UnterBuokung der gerösteten CächorienwunseL 

Es wurde die zerkleinerte und gut getrocknete Wurzel 
iui Glusröster ganz auf die Art wie die Kuffeebohiien geröstet 

Subatansen, welche beim Röaten entweichen. 

Das erste Destillat stellte eine weissliche, stark trübe 
Flfisrigkeit dar, mit specifischem Gerüche, der an Jenen, 
beim Kochen der Wurzel bemerkbaren, erinnerte, indessen 

nicht ganz so unangenehm war, vielleicht modificirt durch 
einen sehr geringen Antlieil von empyreuniatischeni Oel. 

Die späteren Destillate enthielten, indem die Rö- 
stung fortgesetzt wurde, bis die Wurzel eine braungelbo 
Farbe zeigte, immer eme dunkelgelbe, scharf reizend riechende 
Flüssigkeit, von ziemlich unangenehmem Gerüche, scharfem, 
kratzendem Geschmacke und stark saurer Reaktiui). Das 
erste Destillat ist ohne Einwirkung auf Bleisalze, und redu- 
cirt ebenso wenig die Gold- und Silbersalze. 

Die späteren Destillate aber redudren rasoh die edlen 
Metalle und mit Ausnahme der den Kaffee spedell charak- 
terisirenden Substanzen , nftmlich dem flüchtigen , den rohen 
KaUeebohiien eigentliüiiilichen Oele, dem veränderten flüch- 
tigen Oele mit Kafi(eegeruch , und dem Kafi'eein , tindea sich 



Digitized by Google 



von Baron v. Bibra. 



77 



alle Produkte der troekenen DeBtillailon des Kaffees auch 

hier vor. 

tritt indessen noch ein Körper auf, welcher sich 
unter den DestülatiODspiodukten des Kaffees kaum oder nur 
i» Miir geringer Menge findet Es ist diess eine Subsbos, 
iMiM sidi iti der wfisseiigen LOsung des sWdten Üestillil- 

<8flÄ "findet, und welche vorzugsweise die Eigenschaft hat, 
die Haut intensiv und dalUM'liaft du ii kell» rann zu 
fiirben. Nach vorläufigen Versuchen glaube ich nicht, dass 
Oxypikrinsäure, welche diese Eigenscbaü eben&Us hal, 
a ailiifc B i' fl|Bele ist, abei? ich beabsichtige später dW'jglnifuieie 
MMdiMiung dieser eigenthOmlichen Substanz voiTOf KjBt til u ^ 
und will vorläufig nur bemerken, dass sie, wie mir Vor- 
suche zeigten, sich stets unter den Produkten der trnckciion 
Destillation des Zuckers, der Stärke und des Inulins belindei, 
und daps llure Anwesenheit in denen dar Cae ^ ga ie iW fWari 
^OW-lniilin bedingt ist ' ■ --^^^ 

6^üs R5slbn^niger Sorten, sehr«iit$kerhft1tlgen 'Kciflbei, 
oder wenn absichtlich clwas Zucker l)cigesetzt wurde, treten 
auch hier Spuren dieser gelbfarbcuden Sulistanz auf. Die 
dureh sie bedingte Fftrbung der Haut gleicht ziemlich der 
doreh concentrirte Salpetersäure berTOg^bfaclitaD,^ W dureh 
kefB Reageiis suf Tertilg^n, und hfttt* B.'B:'kil^%i innern 
Fläche der Hemd fliber 14 Tage an. ' 

Spuren einer Gerbsäure, oder wenigstens eine die Eisen- 
salze schwärzende Substanz, wai*eo in diesen Destillaten 
ebenfalls nachseuweisen. 



Bas InfuBtun der gerösteten CächoiienworieL 

Die geröstete und im Mörser zerstossene Wurzel gab, 
n^it Wasstt destiUirt, ein Destillat^ welches trübe, opalisireiid 
und von einem unangenehmen Geruehe war, welcher 
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allerdings an den erinnerte, welchen die nngebrannto Wureel 
beim Kochen verbreitete, aber doch einigcrmassen modificiH 
war. Behandlung mit Aether und Eindampfen der Auszüge 
bewies, dass ein ätherisches Oel übergegangen war, wohl 
entstanden durch das in der rohen Wurzel schon anwesende, 
aber, Mnlich wie beim Kaffee, durch die Röstung rerftndert, 
ind eigen ohne geringste Aehnlichkeit mit dem Kafliseöl oder 
Kaffeearoma. 

Was das Infusum selbst betrifft, so war in ihm 
nachzuweisen : 

Zucker, bei nicht zu scharfer Rüstung der Wurzel, 
deutlich und widerwärtig bitteisQsslich im InAisnip durch 
den Oeschmack zu erkennen. 

R ÖS t bitter, zum grossen Theil, wie die englische 
Comniission angibt, wohl durch die Zersetzung des Zuckers 
entstanden. 

Die beiden S&uren, bereits ebenfalls in der unge- 
rösteten Wurzel gefunden, fällbar durch basisches, und 
durch neutrales essigsaures Blei, wie es schien ähnlich 

wie beim KalTee durch die Rüstung nur in etwas ver- 
ändert, und dem Infusum eine schwach saure Reaktion er- 
theilend. • 

Der Gold- und Silbersalze stark reducirende Stoff. 

Empyreumatische Gele, und, wie natürlich in mehr 
oder weniger grösserer Quantität, alle in den bei der Röstung 
aufgefangenen flüchtigen, oder wenigstens mechanisch über- 
gerissenen Substanzen. 

Von der in der rohen Wurzel gefundenen geringen 
Menge einer eisenscbwärzenden Gerbsäure, konnte im Infii- 
sum der gerösteten, keine Spur mehr nachgewiesen wcH^o* ' 

Der Geschmack des Cichorien infusu ms ist schlecht 
und widerwärtig, 3 bis 4 Tassen von demselben genossen, 
erregten mir stets Uebelkeit und ein eigenes Gefühl yon 
Bkel, bisweilen selbst Schwindel, und Personen, welche 
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die Cichorie selbst einsammelten und geröstet als Infusum 
genossen, stimmten in ihrer Anssage mit mir hierin überein. 
Solche Leute wenden aber anch selten die Cichorie für sich 
allein an, sondern mengen sie mit Katl'ee oder mit Rüben 
und andern Surrogaten. Bei dem käuflichen, sogenannten 
Cichorienka ffee beobachtet man, wie mir scheint, das- 
selbe Verfahren, und gibt denselben, wohl meist gemischt 
mit anderen Substanzen, in den Handel. 

Vielleicht verdankt die Cichorie zum Theile aber eben 
diesem betäubenden Stoffe' ihre weit verbreitete An- 
wendung als Surrogat, indem derselbe, bei mässiger Gabe, 
und versetzt mit andern Substanzen, einigermasseu die an- 
regenden Eigenschaften des Kafteeins ersetzt. Auf der andern 
Seite ist die grosse Menge des in der Wurzel enthaltenen 
Zuckers wohl auch eine Mitursache ihres ausgedehnten 
Verbrauches, da derselbe zuckersparend für jene Individuen 
auftritt, welche die Gewohnheit haben, das Kafleeinfusuni 
mit Zucker versetzt zu geniossen. Ich für meinen Theil bin 
v^ersucht unter allen Surrogaten des Kaffees die Ci- 
chorie für eines der schlechtesten zu halten. 

Von den Stoffen, welche ich als für vorzüglich wirkend 
im Kaffee halte, bat die Wurzel der Cichorie nacii den» 
Vorstehenden mithin zwei: 

das Röstbi tter, 

die empjre u malischen Oele. 



Ich füge schiesslich die Aiuilyse der Asche der kultivir- 
ten Cichorienwurzel ein, welclie der junge Chemiker II. Bauer 
in meinem Laboratorium ausgeführt hat und stelle zwei 
Untersuchungen von Anderson daneben. 

' Ich jflaube, daijs dem fluchtigen Oele und dem Bitterstoffe, weicher 
dem Zucker anhangt., die betäubende oder Ekel erregende Eigenschaft 
zukömmt. Aber ich musste das specielle Studium dieser Körper ebenfalls 
auf eine spatere Zeit aufsparen. 
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Bauer. 


Anderson. 


Anderson 


SchwefeUftare 


3,70 


15,24 


6,23 


Phospborsfture 


29,02 


16,21 


13,00 


Chlor .... 


2,46 


— 


— 


Kali .... 


44,45 


34,65 


— 


Natron . . . 


3,00 






Kalkerde , . 


7,29 


10,09 


7,90 


Talkerde . . 


9,30 


6,78 


4,09 


Kieselerde . 


0,78 


4,42 


1,29 


Eisen . . . . 


Spur 


0,77 


.1,06 



100,00 



Mohrrfibe (Oelbe Rttbe. Baucus carota). 

Ich habe die MohrrUbe auf ähnliche Weise wie die Ci- 
chorie UDtersacht, und will hier die Resultate angeben, 
welche ich als Mittel aus einer ziemlichen R^he TOn Ter- 

suchen erhalten habe. 

Die frische Wurzel enthält: 

Wasser 87,39 

Trockene Substanz . . . 12^61 

100,00 

Lufttrockepe Rttben, wie solche im Handel yorkommen, 
sowohl wie solche, welche im Laboratorium im klein ge- 

sclinittenen Zustande getrocknet wurden, ergaben bei 80^ R. 
getrocknet in mehrfachen Versuchen im Mittel stets nocli 
15. Pioc. Wasser. 

Der Aetherextracl der lufttrockenen Rttben enthftlt 
stark rothgelb gefärbtes Fett, mit dem deutlichen und nicht 
unangenehmen Gerüche der frischen Mohrrüben, Harze und 
ätherisches Oel, welclies oluie Zweifel die Ursache des spe- 
cifischen Geruches der Rüben ist, während das Carotin die 
gelbe Farbe bedingt Das Ätherische Oel scheint aber ent* 
weder sehr flQ«2htig zu sejn, oder sehr leicht zu Terbarzen, 
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denn wird das Fett selbst in gut verschlossenen Gefässen 
nur einige Tage aufbewahrt, so ist der specifische Geruch 
verschwunden. 

Das Carotin habe ich nach verschiedenen Methoden 
dargestellt, wobei ich, nebenher gesagt, jene durch Aus- 
ziehen der trockenen Wurzel mit Aether, Verdampfung dieses 
letztern und Verseifung des Fettes mit Ammoniak für die 
zweck massigste gefunden habe. Indessen ist die in den 
Rüben enthaltene Menge so gering und die nur halbweg 
vollständige Gewinnung desselben so schwierig, dass ich 
keine gewichtliche Bestimmung desselben versuchte. 

Der Alkoholextract der Wurzel hat eine ziemlich 
stark saure Reaktion, einen süssen etwas aromatischen Ge- 
schmack, und enthält eine gewisse Menge eines dünnflüssi- 
gen Oeles, welches zur Lösung ziemlich bedeutender Mengen 
Aethers bedarf, aber in Alkohol leicht löslich ist. 

Der Hauptmasse nach besteht er aus Zucker, indessen 
sind diesem organische Säuren beigemengt, von welchen er 
durch basisches essigsaures Blei zum Theile befreit werden 
kann. Auch die, Gold- und Silbersalze reducirendc Sub- 
stanz begleitet den Zucker, ohne Zweird wieder ein Glucosid, 
während der grössere Theil desselben als krystal Ii sirbarer 
Rohrzucker angenommen wird. 

Die Säuren, welche in der alkoholischen Lösung Schon 
theilweise gefunden werden, sind vollständig im Wasseraus- 
zuge enthalten. Es sind deren wenigstens drei, von denen 

die eine durcli basisches und neutrales essigsaures Blei. 

die zweite wieder durch beide Bleisalze und zugleich 
durch salpetersaures Quecksilberoxydul, 

die dritte aber nur durch salpetersaures (^uecksilber- 
oxydul allein gefällt wird. 

Keine dieser Säuren gibt mit Basen zusammengebracht, 
ein krystallisirbares Salz, und alle treten für sich bloss als 
syrupartige, sohwachsaure Substanzen auf, welche selbst in 

V. Bibrn, f)fr KalTrr. {\ 
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diesem Zustöiide nicht vollkommen rein zu erhalten sind, 
da eine der andern in kleinen Mengen hartnäckig anzuhän- 
gen scheint. 

Eine Qerbetture ist in den Mohrrüben nicht Yorhanden, 
hingegen Albumin und pecfciache Sfture. 

Innlin findet sich ebenftUls Tor, doch nur in geringer 

Menge. 

Zusaniniengestellt aus verschiedenen Untersuchungen und 
auf 100 berechnet, ergibt sich für die lufttrockenen Rt^ben : 



Wasser 15^ 

Fett und Carotin 0,05 

Harz und Oel 0,28 

Fett, dünntlüsßig, nur schwer in Aether löslich 0,31 

Zucker - 29,00 

Organische 8&uren 11,77 

Inulin 3,00 

Albumin 2^77 

Pflanzenfaser 37,77 



1(X),0() 

Im Infusum der gerösteten Mohrrüben lassen 
skitk nachweisen: 

Zucker, wenigstens stets bei nicht zu weit getriebener 

ROstung, 

Röst bitter, 

die organischen Säur e u , bei gcrin gerem Grade der 
Röstung, bei einigen Proben aber gÄnzlich verschwunden, 
imd wahvscheinlich ohne Einwirkmig auf die physiologische 
Wirkung des Getrftokes. 

Empyreumatisohe Oele, und, 
mit der natürlichen Ausnahme der flüchtigen Gele des Kaf- 
fee's und der Cichorie, ebenfalls die dort gefundenen flüch- 
tigen Produkte der trockenen Destillation, welche zi)in Theil 
den gerösteten Rüben noch anhftngen. 

Das Infusum der gerösteten Mohnrflben erechejlnt im 
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Geschiiiacke nicht so schlecht, wie jenes dei- Cichorie, 
und ist jedenfalls unschuldiger wie jenes. Der Geruch 
nach dem flüchtigen Oele der frischen Küben und des au8 
iht^n erhaltenen Filtrates ist vollständig aus den gerO- 
Sti»tetf Rttben und dem Inftisom verschwunden, und die wirk- 
samen EigeDSchaften des letzteren sind wohl einzig wieder 
Röstlwtter und empyreu matische Oele, wobei aber 
wieder, wie bereits bei der Cichorie bemerkt wurde, wohl 
«aeii der Zucker in Rechnung gebracht iMrerden muss, 
theils weil er eine treflfliche Quelle fQr die Entstehung* des 
ROstbltters ist, theils weil die nicht vollständig zerseifete 
Menge desselben, die in das Getränke mit tibergeht, den 
Zusatz von Rohrzucker theilweise erspart. 



Zuckenübe {Beta, altissima). 

Die Zuckerrübe ergab sehr äluiliche Resultate wie die 
bei der Mohrrübe erhaltenen. Es wurde im Aetherauszuge 
Fett gefunden, Harz und flüchtige Oele mit dem Geruch von 
frischen Rüben, von welchen Oelen indessen das eine weni- 
ger flüchtig erschien als das andere. - Im Alkobolauszuge, 
neben Zucker und der reducirenden Substanz, noch ein har* 
ziger Körper, der in Aether nur sch\\ierig Icislicli ^\nr. 

Wie bei der Mohrrübe wurden auch bei der Zucker- 
rübe wenigstens drei organische Säuren gefunden mit Eigen- 
schaften, welche jenen sehr ähnelten, dann Albumin, pec- 
tische Säure, Inulin etc. 

Für das Infus um gilt genau das für die Mohrrübe 
Angegebene, wie ich denn auch bei allen Varietäten der 
Mohrrübe, der Zuckerrübe und der. gemeinen Rübe im Be- 
treflfe der gerösteten Substanz stets so viel Gleichheit gefun- 
den habe, dass sie in diesem Zustande wohl kaum unteb- 
schieden werden können , wenn nicht der bei einigen Sorten 
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bedeutendere Znekei gehalt im InAuum eine grOesece Sllflte 
bemerken lässt. 

Es mag also für die^e ganze Reihe gelten, daas 
R08.tbitter und empyremnatisches Oel neben dem 
noeh Dicht ▼ollstftndig verftnderlen Zucker 'die Uzsaebe 
sind, wesebalb man rieh ihier a]0 Geftrftnke bedient 

Auaser den soeben besprochenen Wurzeln bat man nodi 
dne Menge andecer als KafilBesunogate bentttat und TOrge- 
sdhlagen, z. B. die Erd man dein (Cyperus eseulentum), 
die Qu ecken wnrsel (Triücum repens), Seorsoneren- 

Wurzel (Scorzonera hispanica). 

Ich habe von diesen nur die erste untersucht, da sie, 
80 viel mir bekannt, an einigen Orten ziemlich hftuäg als 
Surrogat bentttzt wird. Leider standen mir aber nur sehr 
geringe Mengen zu Gebote, da in hiesiger Geg^d die Erd- 
mandeln nur spftriich gebaut werden, und überhaupt bei den 
Sameuhändlern nur zur Zeit der Reife zu haben sind. Auch 
bei Jobst in Stuttgart konnte ich keine erhalten. 

Die Erd man dein, ergeben über 17 Proc Aetberauttug, 
welcher aus einem Öligen Fette besteht, das einen angeneh- 
men aromatischen Geruch besitzt, ohne Zweifel bedingt durch 
ein ätherisches Oel. Sie enthalten femer Zucker zwischen 
8 — 10 Proc, Stärke, einen eisenschwärzenden Gerbstoff* und 
nebenher noch wenigstens zwei organische Sämren. 

£s wftre also hier ein grosser Theil r<m Bedingnissen 
gegeben, welche, memer eben angestellten Ansicht nach, 
SU einem guten Kaflfoesunogate erforderlich rind. Mein Vor- 
rath reichte indessen nicht aus, um einen Röstversuch an- 
stellen zu können, ich glaube aber annehmen zu dürfen, 
dasB^ vorzugsweise gemengt mit Cerealien, die Erdmandeln 
cnn gutes Getrftnke abgeben, und dass diess eben&lls der 
FmU ist, wenn man rie geringen Sorten Kaffees lusetat. 
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leh glaube diess deflshalb, weil ihr groBser Fettgehalt den 
unbedeutenden der Cerealien ereetsen wird, aber ich weiM 
auf der andern Seite nicht, ob der Bau der Erdmandehi in 

grösserer Menge als Eaffeesurogat sich rentiren , und desshalb 
ausführbar sejn würde. 



IMe Ansah! der Samen, welche als Kaffeesurro- 
gate in Vorschlag gebracht worden sind, und in grösserer 
oder geringerer Ausdehnung benüizt werden, übertriffl in 
ungleich gröfiserem Massstabe noch die der Wurzeln, und 
man kann sagen, dass last alle Samen, welche nur in etwas 
grösserer Menge gebaut und wildwachsend eingesammelt 
werden Icönnen, gerOstet und inftmdirt aum Getritoke be- 
nützt werden können, wenn bie nicht geradezu anerkannt 
giftige Eigenschaften haben. 

Ich konnte nur einen Theil derselben untersuchen und 
musste andere ttbergehen, da ich dieselben theils nieht er- 
halten konnte, theils aber auch weil ihr Gebrauch in grös- 
serer, Ausdehnung an und ftkr sich, des Kostenpuiikies hal- 
ber, nur schwer in Anwendung zu bringen ist. 

So zum Beispiel die Samen der Wasserscli wertlilie 
(Iris pseudo-acorus), welche man häufig als Surrogat ange- 
rdhmt findet, die aber unmöglich mit Vortheil als Suiiogat 
gesogen werden können; die Dattelkerne^ die Kerne 
der Corneliuskirsche, Johannisbeersamen, Pfii^ 
sich kerne und eine Menj^e anderer, welche wohl in ein- 
zelnen Haushaltungen verwendet, schwerlich aber in allge- 
meinen Gebrauch kommen ^nnen. 

Die Spargelsamen, welche, bei vorlftuAg angestell- 
ten Rostversuchen, unter ümständen sich als ein sehr gutes 
Kaffeesurrogat bewiesen, stehen zwar tlieilweise in einem 
älmlichen Verhältnisse, doch wird an mehreren Orten der 
Spargelbau immerhin in. so ausgedehntem Massstabe betrieben, 
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dass jährlich eimge hundert Centner Saoien producirt 
werden könnten , wenn die Aufsammlang nur balbweg sorg- 
föltig geleitet wttrde, wie s. B. in der nftefaaten Umgebung 
vön Nflmberg, wo die Samen, da sie nur eine besebrftnkte 

Anwendung finden, zu dem billigen Preise von 3 kr. per 
Pfund zu liaben sind. 

An solchen Plätzen wäre daher ihre Aufnahme wohl 
von doppeltem VorthfiL Ich hatte aber noch einen Grund^ 
die Spargelsamen einer genaueren Untersnohung zu unter« 
werfen. Dieser Gh*und bestand in einer in mehrere Blätter 
tibergegangenen Aufforderung sich des Spargelsaiuens als 
Surrogat zu bedienen, da sie Liebig als ganz vortreölich ge<!> 
funden und namentlich ihres .Asparagingehaltes wegen 
empfohlen habe. Nach einer mttndliohen Ifittbe^ang von 
liebig ging eine solche Notiz nicht von ihm ans, und was 
den Asparagingehalt der Samen betrifft, so ist auch dieses 
unrichtig, indem Asparagin wohl in den jungen, als 
Speise so beliebten Schösslingeu der Pflanze gefonden 
wird, keineswegs aber in den reifen Samen. 

Ich habe nach rersehiedenen Methoden Spcu^lsamen 
auf Asparagin geprüft, und das zwar' jedesmal in Mengen 
von mehreren Pfunden zAi^jIcieh, habe aber nie eine Spur 
dieses Alkaloides in demselben gefunden. 

Als ich aber Asparagin, welches ich aus Eibi sch- 
wur zel dargestellt hatte, nur in geringen Mengen den 
Samen zusetzte, erhielt ich leicht den grössten Theil des- 
selben wieder, nachdem ich dieselben Methoden der Auf- 
suchung wie vorher anwendete; ein ursprimglicher Gehall 
&n Asparagin wäre mir mitlüp wohl schwerlich entgangen. 
Die weitere Untersuchung der 

Spargelsamen 

ergab Folgendes: 

Durch Aether wurden 15,22 Proceut ausgezogen.- lüe. 
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ausgezogene Maaae ist licht gelb gefärbt und besteht aus eiiieui 
gelblichen^ sehr weichen Fettgemenge, aus einem Ätherischen 

Alkohol lösHöh. Des <AtheHeche Oel ist gerachloa und wurde 

mir durrli das Opalisiren des wassfrij^eii Destillates und 
hierauf durch Aiisziclicn drs.sclhcii mit Aether und Ireiwil- 
üge Verdampfting des letzteru, au der üarzbildung erkannt. 

Es vsind entweder zwei TerschiedAB: gefiNbte Fette in 
den Samen, oder, was wahrdoheinlidittC' istv^ die Sehnlen 
d^r^bei^ enthalteil^eineii gelben FWfostoff, denn zieht man 
dieselben aus, ohne sie vorher z<'rUl<'inert zu haben, so er- 
balt jLuau ein tiei' dunkelgelb geiarbu s Fett. Aber öiaMsiMia^ 
desselben ist gering und es ist desshalb uötbig, die .SAQieii 
wem dent^ iyesgiftoi sehn forgfitltig zii «erkleinero^ i i "^h. 

•>[ Der • ^Ukoholanszug betrug 8,00 . ÜNin« i Beim langsamen 
Verdunsten schied sich auf der Oberflüche der Flüssi«;keit 
eine sehr «ieringe Menge einer krystalliniseh körnigen Sub- 
stanz ab. ualöslich in Wasser, leicht löslich in Al- 
kohol^ ehf^iMAr aohvierig; in Aether l^ii^> Ji«i>|vinilittUMcii 
Warntt^im^ßmiü^^ etwas cfMMieolnrteii Alkohollösung eben- 
falls, aber in Flocken, ^aiisgesäMedeiit iHill^lsIt^^leli^ 
in Alkalien, und durch Sanreli wieder fiällbar. Ohne Zwei- 
lei kann diese Substanz als ein Fell betrachtet weiden. 

Der vun dieser Sniistanz befreite, stark eingeduuiptli' 
und mit Wasser bebaudeUe Alkoholauszug gibt mit den h^r . 
. den Bleisaken m^] mit jalpettri4wil^ 
Nieder^lüge, allein wird mit einem dieser Salze geflftlU, 
das Fi Ural mit SchwefehvasserstntV bebandelt und hierauf ir- 
gend ein neues Metallsalz oder eines der. genannten zugesetzt, 
so erfolgt kein weiterer^^erschlag mehr. Der y^^f^r er- 
hal|(^,0 Iiieder8ch^^;ii,lprvyj|i3h^ sieb, vom. Fftllnngsmitt^ 
befreit, wie eine schwael9e*i8ftvse< Veisuohe-tioH fOlIh^'S 
Kupfer^ Natron und Baryl^ mn ein krystalüsirbares Salz 
darzustellen, sc'heiterten. j. , , . , , ., , i 
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Die durch neutrales essigsaures Blei von dieser Säure 
befreite Flüssigkeit ergab, abgedampft, eine bittersüss 
schmeckende Substanz » die mit Fehlings Probe kaum Reak- 
tioii gab, hingegen basisches salpetersaures WittnutboxTd 
mit Zusatz von kohlensanrem Natron Iftllte, sowie fiSlber- 
und Goldsalze stark reducirte. 

Der Wasserextract ergab 10,2 Proc, welche wieder 
eine schwache organische Säure enthalten, die durch sal- 
petersaures Queoksilberoxjdtt] gefällt wird, aber nicht duzdi 
die beiden Bleisalze. Es ist indessen schwierig^ durch AI- 
kohol so vollständig auszuziehen, dass nicht ein ziemlicher 
Antheil des Wasserauszuges aus der dort aDgegebenen Säure 
bestände. 

Gerbsäure war keine in den Spargdsamen nachzuweisen. 
Werden die lufttrockenen Samen mit vefdüniitem Kali 
oder kohlensaurem Kali behandelt, so erhält man eine tief 

dunkelbraune Lösuno^, welche sich wie die einer Huminsub- 
stanz verhält, durch Sauren in Flocken gefällt wird etc. Die 
schwai'ze Farbe der Schalen wird indessen nicht verändert, 
aber man ist dann im Stande Schale und Kern durch Kneten 
im Wasser zu trennen, was sonst kaum zu bewerkstelligen 
ist. Werden beide Im getrennten Znstande sorgfältig aus^ 
gewaschen, bis nicht die mindeste alkalische Reaktion mehr 
stattfindet, und auf ihren Aschengehalt untersucht^ so ün- 
det sich: 

Für die Schalen . 20,90 Proc. ^ 
Für die Kerne . . 6,32 „ \ ^^^^ 
Die der Schalen enthält für 100 Theile: 
In Wasser unlösliche Salze .... 77,5 
bestehend aus kohlensaurer und schwefelsaurer Kalkerde, 
Kieselerde und geringen Spuren ron Eisen. 

In Wasser lösliche Salze 22,5 

Phosphorsfture, Schwefelsäure, Kali, Natron, von Chlorver- 
bindungen zweifelhafte Spuren. 
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Die Kerne ergaben: 

In Wasser unlösliche Salze .... 20,0 

koblensanre, schwefelsaure und phosphorsaure Kalkerde, 
« * Kieselerde. 

In Wasser lösliche Salze 80,0 

Phosphorstture, Kali, l^atron, keine Bchwefelstture. 



Die gerösteten SpargeLninen. 

Es erfordert einige Uebung den rechten Punkt zu trefiien, 
bei welchem die Röstung unterbrochen werden muss; und 
leichtes Quellen mit Wasser leistet auch hier, wie beim 

Kaffee, gute Dienste. 

Die gerösteten Samen zeigen, nachdem sie gemahlen 
sind, einen Wohlgeruch, welcher jenem guter Kaffeesorten 
sehr nahe kommt, ja fast gleich ist, und ttbertrifit unbe- 
dingt in dieser Beziehung alle Surrogate, welche mir unter 
die Hand gekommen sind. 

Wird übrigens sogleich nach dem Rösten und Mahlen 
das Infijsuni bereitet, so ist der Geschmack desselben etwas 
ölig, nach einigen Tagen aber, wohl schon nach 48 Stun- 
den, hat sich dieser Uebelstand gehoben, selbst wenn das 
-ROstprodukt in ziemlich gut verschlossenen Gefftssen aufbe- 
wahrt wurde. Der Geschmack des Infbsums ist dann wirk- 
lich angenehm, und vor allem nicht so widerlich süss, wie 
die von Cichurie und Rüben bereiteten Getränke, und fast 
alle künstlichen, meist zusammengesetzten Ersatzmittel des 
Ka£fees. Im Uebrigen herrscht ein eigenthOmlicber Geschmack 
Yor, der mich an das Aroma tou Mokka erinnern wollte, 
von andern, Personen aber nicht immer die gleiche Anerken- 
nung erfuhr. 

Unbedingt aber dienen die gerösteten Spargelsamen dazu, 
geringe Kafteesorten wirldich wohlschmeckend zu madien 
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und viele Surrogate weDigsteDS erträglich, wenn mau den- 
selben je nach Umst&nden % bis Vs ihres Volums susetzt. 

Wie ich oben bemerkte, ist das flüchtige Oel der frischen 
ypar^clsamen geruchlos, werden aber die Produkte der 
trockenen Destillation im Glasröster aufgefangen, so zeigt 
das erste Destillat, ähnlich wie beim .Kafiee^ einen ange- 
nehmen Geruch, zwar nicht dem des Kaffeeöls ähnlich, in- 
dessen an irgend einen Fknchtäther, etwa an Quitten, er- 
innernd. 

Bei den geniahlenen und <4(T()stotcn Samen scheint dieser 
Geruch verschwunden oder versteckt, denn man bemerkt 
an diesen nur das Aroma des Kaffees. Vielleicht ist auch 
.hier, wie ich es beim Eafl^ vorausgesetzt habe, das äthe- 
rische Oel der frischen Frucht in ein anderes übergegangen, 
welches dem Kafleearoma ahnlich ist. 

Die späteren Destillate scheinen wenig unttursclnedeu von 
denen des Kafibes. 

Die in den rohen Samen gefundenen organischen 
Säuren sind ebenfalls, wie es scheint, nur wenig verän- 
dert fn das Ihfusum mit übergegangen, doch finden ^h in 
demselben bedeutend geringere Mengen vor, als im Decocte 
der frischen Samen. 

Zucker und die reducirende Substanz waren awar im 
Infüsum nachau weisen , allein in nur. geringer Menge. Diese 
beiden Stoffe .werden zugleich mit dem Röstbitter ausgeschie- 
den, wenn das concentrirte Infusum mit Alkohol behandelt 
wird , wobei sie in Lösung bleiben. 

Das in allen Surrogaten anwesende Röstbitter und die 
empyreumatischen Oele, finden sich mithin auch in den 
Spargelsamen,, es erscheint aber wahrscheinlich, dass der 
Wohlgeschmack des Inihsums zum grössten Theile bedingt 
ist von einem flüchtigen Oele, welches sich aus jenem der 

frischen Samen durch die Röstung gebildet hat. 

• ♦ 

■ .1 * ■ 
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Die £icheln sind von . mehreren Ghemikerti untersucht 
worden , von W. Brande, von Löwig und endlich von Bra- 
connot Die erhaltenen Resultate stfmmen zwar nicht voll- 
ständig iiberein, was aus verschiedenen Gründen leicht erklär- 
lich ist, im Gauzeil aber lassen sie sich doch ziemlich einigen. 

Brande fand: 

Stftrke 20,28 

Gluten 18,00 

Gerbsäure 2,86 

Faser 7,15 

Extractivstofi', Wasser und Verlust 51,71 

Löwig -(1828) und später, 1860 Braconnot.' 

LIWrig. 

Amjlon 38,0 

Zjucker, amorph. . . 
Milchzucker . . . 

Gummi und extractive Ötoft'e * 6,4 
Ötickstoffhaltige Substanz 
Gerbsäure .... 
Fettes Oel . . . . 



Harzartige Substanz 

Schwefelsaures Kali 
Citren ensa u res Kali 
Chlorkalium . . . 
Phosphorsaures Kali 
Phosphorsaurer Kalk 
Kieselerde . . 
Eisenoxjd 
Zells tol't' (Ligiiinj 
Wasser . . . 



Braconnol. 

36^ 
7,00 
Unbestimmt. 

5,00 
15,00. 



9,0 
4,8 
5,2 



3,27 



— 0,ö 



31,0 



i,yo 

31^ 



Was bei Braconnot sieh in Aether, Alkohol und Wasser 
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nicht löste, hatte hornurtige Consistenz und enthält eine 
albuminöse, stickstoffhaltige Substanz. Der grosse Wasser- 
gehalt, welcher bei seiner Untersuchung gefunden wurde, 
rührt ohne Zweifel davon her, dass er die Eicheln noch 
ziemlich frisch anwendete, während Löwig bei SO^ R. ge- 
trocknet halle. 

Was ßraconnot für Milchzucker bestiunnte, hat Dessaignc 
später (1851) für eine eigene krystallisirbare Zuckerart er- 
kannt, den Eichelzucker, ^'^^ Mannit minus die 
Elemente des Wassers. 

Ich habe in den bei 80" R. getrockneten Eicheln gefunden: 



Fett 3,85 

Harz 2,(X) 

Aetherisches Gel Spur 

Organische Säure (Gerbsäure) 7,05 

Zucker 8,13 

Stärke 34,94 

Pflanzenfaser, Pflanzenieini, Gummi, un- 
bestimmte Stoffe 44,03 



100,00 

Man erhält die Gerbsäure aus den Eicheln durch Fällen 
des alkoholischen Auszuges mittelst neutralem essigsaurem 
Blei, Behandlung mit Schwefelwasserstoff' etc. Sie lallt die 
Eisensalze stark schwarz, färbt die Berberinlösung und Leim, 
und hat einen stark adstringirenden Geschmack. Indessen 
hängt ihr immer ein gewisser Gehalt von reducirender Sub- 
stanz (Glucosid) an, von welcher sie nur schwer vollständig 
zu befreien ist. 

Im Filtrate vom ßleisalze findet sich Zucker, oder wahr- 
scheinlich richtiger, ein Gemenge von Zuckerarten und 
einem Glucosid, denn Silber- und Goldsalze werden ziem- 
lich rasch von der Flüssigkeit reducirt. 

Ein Alkaloid konnte nicht aufgefunden werden. Behan- 
delt man die lufttrockenen Eicheln mit salzsäurehal tigern 
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Waaeer, fiUlt mit kobleoflaiirem Natron und sieht den etwas 

gerbsäurehaltigen Niederschlag mit Alkohol aus, so erhält 
man häufig eioe krjrstalliDische Substanz, welche aber Eichel- 
zucker ist. 



IMe gerösteten üieheln. 

Ehe man' zur Röstung der Eicheln schreitet, müssen 
dieselben natOrlich vorher geschalt und dann wenigstens gut 

lufttrocken werden. Man schneidet dann jede der beiden 
Hälften in etwa 2 oder 3 Theilo und röstet bis zur licht- 
kastanienbraunen Farbe, der Verlust beim Rösten und die 
Zunahme an Volum sind ganz andere als bei den Kaffee- 
bohnen. In zw^ Versuchen, bei welchen ich auf diese Ver- 
bAltnisse achtete, fand ich: 

• ZniMbBM an Tohim. Gewidiltviftatt. 
I. 5,0 Proc 21^48 

n. 6,2 „ 20,45 

Die Produkte der Destillation sind ähnlich den im 
Vorhergehenden beschriebenen andern Substanzen. Im üebri- 
gen wird die Haut durch sie nicht gelb gefiftrbt, Eisensalze 
werden kaum merklich gesehwftnst Ein riechendes ätherisches 
Oel konnte im Destillate nicht aufgefunden werden. Destillirt 
man aber die rohen Eicheln mit Wasser, so gehen Spuren eines 
solchen Oeles in die Vorlage über, und der Geruch ist jener des 
frisch gespaltenen oder überhaupt bearbeiteten Eichenholzes. 

Wird das Infusum mit Alkohol behandelt^ oder auch 
ohne dieas, mit neutralem essigsaurem Blei behandelt, so 
erhftlt man eine schwache fifture, welche sich ganz so ^ie 
jene, in den frischen Eicheln gefundene, verhält. Sie fällt 
stark die Eisensalze, die Leimlösung und Berberinlösung, 
und redudrt Gold* und Silbersalze, welche Reaktion, wie 
dort, wohl von etwas aahftogendem Glucosid herrührt 
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Im Filtraie Itot sioh Zucker nachweisen, doeb in ge- 
ringer Menge. 

Nach Schräder enthält das Infusum der gerösteten Eicheln 
keine leimfällende Gerbsäure, welche mit Eisensalzen dunkel- 
yiolette Reaktion zei^ Die Angaben differiren also hier 
ebento wie für denselben Fall beim Kaffee, was entweder 
vielleicht in dem Grade der Reife der Fhieht, wahrschdn- 
licher aber in jenem der Röstung seinen Grund hat. 

Wird diese richtig geleitet, so ist der Geschmack des 
Xufusums nicht eben unangenelmi za nennen und nicht ein- 
mal besonders adsttingirend oder widerwftrtig bitter, ohne 
indessen etwas dem Kaffeearoma Aehnliches zu besitzen. 
Ob es als Surrogat allgemein zu empfehlen ist, muss dem 
ärztlichen Gutachten überlassen bleiben, da der Eiclielkaflee 
gewisse rmassen oillcinell geworden ist Als seine wirksamen 
Bestandtheiie sind zu betrachten: 

ROstbitter, empy reumatische Oele und Gerbsfture. 

Eine Aschenanalyse der Eicheln wurde 1844 von 
Kleinschniidt ausgeführt. Sie ergab nach Abzug von Kohlen- 



säure^ Kohle und Sand: 

Kali 64,64 

Kalkerde 4,88 

Bittererde 5,57 

Ghlornatrinm 2,61 

Phosph orsan res Eisenoxyd . 0,98 

Schwefelsaurer Kalk .... 4,73 

PhosphorsAure 15,82 

Kieselerde . 0,96 

100^00 



Eoaskastanie (Aesculus hippocastanum). 

Bie Ton den Schalen befreiten Ross^astanien enthalten 
eine grosse Menge eines bittem StoflSBs, der zugleich mit 
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dem Zueker aus der redocireBden Subatanz ausgeschieden 

wird, den Geschmack des erstem vollstÄndig verdeckt und 
ein langes anhaltendes Kratzen im Schlünde bewirkt. Seine 
Meoge beträgt fdr die trockenen Kastanien 12 bis 13 Proc. 

Sie enthalfteii fiBnier, wie bekannt, bedeatende Mengen 
Stftrke, etwa 36 Proc., ond ebenso Oununi und Albumin. 

Gerbsfture und ein Alkaloid wurden nicht geftinden, 
indessen ist eine durch Bleisalze fällbare organische Säure 
anwesend. 

Durch Aether werden den frischen Kastanien 4,88 bis 
5,0 Proc Fett entec^n. 

Beim Rösten der zerschnittenen Kastanien nehmen die- 
selben bedeutend an Volumen zu, 24,3 — 25,0 — 27,2 Proc. 

Die Menge der durch Aether ausziehbaren Stoffe hat 
durch das Rösten bedeutend zugenommen^ man erh&lt 10 
bis 11 Proc. derselben. 

Die Stftrke der Kastanien scheint sich sehr Mcht djirch 
den ROstprocess in Dextrin umzuftndern, denn selbst bei 
sehr massiger Rüstung ist keine Stärke mehr im Infusuni 
durch Jod nachzuweisen. 

Neutrales und basisches essigsaures Blei fällt aus dem 
Infüsum, ebenso wie aus dem Auszuge der frischen Ka- 
stanien eine organische Sfture, im Filtrate von diesem Nie- 
derschlage ist Zucker und die unvermeidliche reducirende 
Substanz nachzuweisen. Der bittere Stoff aber mit seinen 
kratzenden und den Schlund reizenden Eigenschaften ist. 
Ähnlich wie die Stärke, schon bei leichter Eöstung ver- 
schwunden oder verändert, und es ist bloss der G^hmack 
des Röstbitters zu bemerken, welches neben den empyreu- 
matischen Oelen den kaffeefthnlichen Geschmack zu bedingen 
scheint. Ein riechendes flüchtiges Oel konnte ich in den 
Destillationsprodukten der Röstung nicht bemerken, die die 
Haut gelb färbende Substanz findet sich aber reichlich in 
dems^ben. 
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Der Geschmtick des Inflwnins ist nicht niiaii^nefain, 

obgleich für Personen , welche den Kaffee stark süss zu 
trinken lieben, wohl mehr Zuckerzusatz erforderlich ist als 
bei Jenem, überhaupt würde ich, in Betreff des Wohlge- 
schmackes, geritotete Eicheln den Kastanien Tonnehen. 



Hagebutten (Roäa caninaj. 

Die getrockneten Samen der Hagebutten gaben 8,78 Proc 

Fett an Aether ab, welches zum grössten Theile in Alkohol 
löslich war, und beim langsamen* Verdunsten dieser Lösung 
in krystallinischen Gruppen anschoss. Ein ziemlich stark 
nach Vanille riechendes ätherisches Oel verr&th sich, selbst 
beim Eindampfen der Ätherischen Lösung, durch den Geruch. 

Die alkoholischen Auszüge enthalten eine durch neutra« 
les essigsaures Blei fällbare organische Säure, indessen nur 
in geringer Menge. Zugleich mit dieser Saure fällt eine 
Gerbsäure, die durch Berberinlösung niedergeschlagen wird, 
die Eisensalze grün fSärbt, aber die Leimlösung nicht 
fftUt Im Filtrate vom Bleiniederschlage lässt eich Zucker 
nachweisen, und die reducirende Substanz. 

Durch das Rösten der Samen ergibt sich : 

Zunahme an Volumen. Gewichtsverlust. 
L 7,14 15,60 

IL 7,35 ...... 15,73 

In den Produkten der trockenen Destillation finden sich' 
im ersten Destillate Spuren eines nicht unangenehmen, Je- 
doch nicht mehr nach Vanille riechenden Oeles, bd den 

gerösteten Samen selbst aber herrscht der Geruch des ge- 
brannten Kaffees, oder vielmehr der gerösteten Pflanzen 
Substanzen überhaupt so vor, dass jener verschwunden oder 
vollstftndig verdeckt erscheint 

Die aus den gerösteten Samen durch Aether ausziehbaren 
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Substanzen betrugen 11,21 Procent, also 2.43 Procent mehr 
als in den frischenr 

Im Infusuin wird dui-ch neutrales essigsaures Blei ein 
geringer Niederschlag erhalten, welcher aber keine Gerb- 
• säure mehr enthält, und im Filtrate von diesem Bleinieder- 
schlage sind nur noch sehr unbedeutende Mengen von 
Zucker und der reducirenden Substanz nachzuweisen. 

Der Geschmack des Intusums ist nicht uuangenehni, 
indessen ist der vanilleartige Geschmack desselben, den man 
so rühmt, ziemlich untergeordnet, und tritt im Infusum der 
getrockneten und nicht gerösteten Samen, also im „Hage- 
buttenthee" deutlicher auf. 

Die Substanzen, welche den gerösteten Hagebutten einen 
kafleeöhnlichen Geschmack geben, sind also wieder Röst- 
bitter, empyreumatische OeLe und eine geringe Menge 
eines ätherischen Oels. 

Die Hagebutten sind nicht in solchen Quantitäten zu 
beschaffen , dass eine Anwendung desselben im Grossen mit 
Vortheil zu betreiben oder überhaupt nur auszuführen wäre. 
Für einzelne Familien indessen mögen sie immerhin ihre 
Anwendung finden. 

Folgende Samen mögen füglich zusammen und in tabel- 
larischer Form behandelt werden, da sie so ziemlich gleiches 
Verhalten zeigten. 



Unjreröstote Samen. 


Spnn. IrDRiinth 
astr, b.'iPlicus). 


Erbsen 
(pisiim sativum]. 


Kichererbse 
(ciccrarietinum). 


Fett 


7, n Proc. 


2.70 


4.27 


Aetherisches Oel .... 


nicht durch 


dessgleichei» 


dessgleichen 




den Geruch 








zu entdecken 






Mit essigsaur. Blei fällbare 










0 


0 


0 




anwesend 


d essgleichen 


dessgleichen 


Reducirende Substauic 


1 
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(iPri'»slp(p Snmpn. 

Zunahme an Volumen beim 
Rösten 



Span. Tr.Tfi.intli. 



- 1 



Gewichtsverlust . 
• Aetherauszug . 
Aetherisches Oel 



Zucker 

Reducirende Substanz 



7.1-A Pi"oc. 

12.00 
3.20 
nicht durch 
den Geruch 
bemerkbar 
anwesend 



Rrbson , 


Kirhprprhsp. 


kaum be- 


kaum be- 


merkbar 


merkbar 


26.47 Proe. 


23.66 Pioc. 


2.88 


5.46 


de88gleicheik 


dessgleichen 

** 



Die lliichtigen Produkte der Röstunj? verhielten sich 
nicht ganz wie die vorhergehenden. Auch bei starker Rö- 
stung jeder der drei Samen schienen nur Spuren von huniin- 
artigen Substanzen mit in beide Destillate übergegangen und 
nur wenig harzartige Körper und empyreumatische Oele. 
Das erste Destillat war last wasserheJl, «las folgende nur 
gelblich gefärbt. Beide reagirten . neutral , reducirten aber 
Gold- und Silbersalze. Die Haut wurde durch keines der- 
selben gelb gefärbt. 

Der Geschmack des Infusunis aller drei Samen war rein 
bitter, ohne adstringirenden Nebengeschmack, und die Anwe- 
senheit empyreumatischer Oele konnte kaum erkannt werden. 

Wurden die Samen im frischen Zustande mit Wasser 
destillirt, so zeigten sich im Destillate allerdings leichte 
Spuren von flüchtigen Oelen; aber weder in den Fetten, 
welche durcli Aether aus den gerösteten Samen gezogen 
werden, noch in den beim Rösten entweichenden Körpern 
treten Spuren eines riechenden flüchtigen Oeles auf. Man 
kann daher wohl sagen, da namentlich empyreumatische 
Oele nur wenige im Infusum auftrt^ten, dass bei den er- 
wähnten drei Samenarten, als Surrogate des Kaffees be- 
trachtet, das Röstbitter die Hauptrolle spielt. 
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Die Cerealien. 

Es wird kaum einen slärkemehlhaltigen Samen, welcher 
in grösserer Menge durch die Kultur producirt wird, geben, 
welcher nicht von irgend einer Seite als Kufl'ee^urrogut vor- 
geschlagen, und auch wirklich angewendet worden wäre. 

Eine durchgreifende Untersuchung aller dieser Cerealien 
war theils kaum möglich, theils vor der Hand für den Zweck 
der vorliegenden Untersuchung nicht nöthig. Indessen lag 
es nahe, den gemeinsHmen Hanptbestandtheil derselben, die 
Stärke, als die vorzügliche Ursache ihrer Aufnahme anzuneh- 
men. Diess ist wohl auch kaum in Abrede zu stellen, allein 
es zeigte sich, dass die übrigen Bestandtheile der Cerealien, 
die Pflanzenfaser, der Zuclcer, und das unter dem Namen 
Kleber zusammengesetzte Gemenge von Substanzen, unum- 
gänglich nöthig sind, um ein als Getränke Hiiiiehmbares 
Röstprodukt zu bilden. 

Röstet man Stärke für sich allein und infundirt hierauf 
das Röstprodukt mit kochendem Wasser, so erhält man eine 
Flüssigkeit, welche dem Geschmacke nach nicht einmal au 
das schlechteste Surrogat erinnert. 

Hat man (he Röstung bis auf einen gewissen Pnnkt ge- 
trieben, etwa z. B. so hinge geröstet als man ein gleiches 
Gewicht Katleebohnen behandelt hätte, so lässt sich im In- 
fusum durch Jod keine Stärke mehr nachweisen. Fehlings 
Probe zeigt die Abwesenheit von Zucker, aber basisch sal- 
petersaures Wismuthoxyd, mit einer Lösung von kohlen- 
saurem Katron versetzt, wird redncirt, Silber- und Goldsalze 
werden ebenfalls reducirt, Gold meistens Uiit metallischem 
Spiegel, was übrigens schon, wenn gleich in geringerem 
Grade, der Fall ist, wenn angeröstete Stärke längere Zeit 
mit Gold- und Silbersalzen gekocht wird. 

Basisches essigsaures Blei gibt ferner mit dem Infüsum 
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eine Fällung. Man muss indessen, um diese zu erzielen, 
eine ziemlich bedeutende Menge dieser Substunz zusetzen, 

indem geringere nicht einmal eine Trübung venirsticlicn. 
Hat ni;m aber die biiirciciiendc Quantiitit hinzugelügt, so 
entsteht dann meist sehr rasch ein JNiederschlag, we)elier in 
Form einer zktemden Gallerte das ganze Gefto erftkllt^ 
deHlebai^lung mit SohwefiBlwasseestoff Iftsst sich iodiimi 
das geMldele SehwefelMei nidit durch FiltHren^on dei^tnils- 

sigkeit trennen, sondern geht stets durchs Filter. Venlauipfl 
man vollständig im Wasserbade, und IxIkukUH witMler mit 
Wasser, so bleibt zwar jetzt der grüsste Theil des Schwefel- 
bleis auf dem Filier zurück, ^ll0in^4€iB9 gewaä8e. Ml6^ 
sett>en geht dennodh in dad FÜte«! anMlIi^, ood^iaiini blosa 
dnrcb Kochen mit Eiweiss aus demselben entfernt werden. 

Die Reaklion des lufusunis ist sehr schwach sauer. 

iJie tlüchtigen Produkte der trockentm Destillation haben 
ebeniali0 saure Aeak^onv^^^^i^ ra6ok..4^ii&^ßo\dt 
nnd Silbersalze und fftrben die Haut intiiinv brauib^ ^ >; 
Vr^/^Was die Röstung der ^O^reiiliei« iiiWUt, utti' die- 
selben infundirt als Getränke zu benutzen, so ist es bei den 
meisten vorlheilhafl , sie vorher einige Zeit niitkalteui, oder 
nach Umständen, auch mit kochendem Wassel- zu behandeln. 
Kifk0^^*%*.Bk übeigiMai man in den meisten HausbaUuBge« 
ttii l^ldoi Wasser, * gieaet dieses hierauf wieSbr eb, , imUa 
lekirtir' Konter «iid-fremde-Substanzen entfernt #ef9^->kto- 

nen; dann inl'undirt man mit kochendem Was.'^er, i)is die 
Körner et\\as zu quellen anfangen, inul trocknet nach aber- 
maliger Entfernung das Wasser der,£(kiier auf dem 0£m 

solche Weise vorbereitet und es ist allerdings richtig, dass man 
auf diese Art ein ziemlich wohlschujeckendes Getränke erhalt, 
namentlich wenn man die Köruei* nicht alkuscharf trockne^ 
sondern noch mit einem gewissen Wassergehalte, welchen 
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öle durch das Waschen ungeiionmien haben, zur Röstuug 
bringt. 

Ich habe Roggen, Weizen, Gerste, Hirse und 
Reis untenacht, wobei ich in einigen Versuchen, besonders 
wenn der Geschuiack des Infnsums geprüft werden sollte, 
di<l Körner mit Wasser behandelte, sonst aber die liiftkrocke- 

nen Körner zur Röstun^ verwendete. 

Ganz auffallend sind dit^ Verhältnisse, um welche das 
Volumen der Cerealien beim Rüsten zunahm, und die ausser- 
ordentliche Ausdehnung mancher. 



yolniDensniiabnie. 


Gewichtsverlust. 


Roggen I. 47,81 . . 


. . 21,42 


„ II. 50,70 . . 


. . 22,38 


Weissen J. 47,05 . . 


. . 19,16 


9 IL 51,33 . . 


. . 19,70 


Gerste I. 69,56 . . 


. 28,55 


II. 53,65 


. . 27^34 


Hirse I. 3,72 . . 


. . 18,30 


, n. 4,11 . . 


. . 18,40 



Der Reis bedarf eine ziemliche Zeit, bis er beginnt, 
sich nur leicht zu bräunen, und ist in diesem Zustande nicht 
zum Infiisum zu verwenden. Plötzlich aber, setzt man die 
Röstung fort, beginnen die einzelnen ^Omer an einander 
zu kleben, blähen sich dann so stark auf, dass im Glas- 
röster ein rasches üebersteigen Statt findet, in einer Blech- 
trommel aber die bald teigig werdende Substanz mit Heftig- 
keit zu den Fugen des Apparates hinausgetrieben wird. Ich 
glaube, dass die RAstung des Reises in offenen Gefössen 
wohl am besten gelingen wird. 

Wahrscbeinlicli liünG:t diese starke Volu m en Vermeh- 
rung der meisten Cerealien mit der Bildung von Dextrin 
zusammen, denn es liess sich bei deig'enigen €erealien, wo 
sie Statt &nd, zwar noch Stärke im Infusum nachweisen, 
jedenfolls aber in viel geringerer Menge als in der Hirse, 
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« 

welehe auf der atidern Seite ihr Volomen beim Rösten nur 

sehr gering vergrösserte. 

Der Fettgehalt der fünf behaudelten Cereuliensaiiieii 
war folgender: 

Fettgehalt vor dem Rüsteo. Fettgehalt nach dem KiietiD. 

Weizen I. 0,970 2»690 

n IL 1,020 ..... 2,300 
Roggen I. 1,000 ..... 2,820 

„ U. 1,047 2,7ao 

Gerste I. 2,850 5,020 

„ II. 3,070 5,100 

Hirse 1. 4,350 5,630 

„ IL 4,720 5,680 

Reis L 0,937 2,000 

„ II. 0,920 2,100 

lui frischen Zustande konnte an den durch Aether aus- 
gezogenen Fetten kein Greruch bemerkt werden. Bei den 
nach der Rüstung erhaltenen fand sich beim Fette des Rog- 
gens ein an Mehl erinnernder, wfihrend Jenes der Gerste 
^nen schwachen Malzgeruch zeigte. 

Zucker und die reducirende Substanz wurde bei 
allen gelundeu, Gerbsäure, wie zu verniuthen stand, bei 
keinem der untersuchten Samen; die Produkte der De- 
stillation, saure Reaktion zeigend, färbten die Haut 
sämmtlich mehr oder weniger dauerhaft gelb oder braun. 

Was den Geschmack des Infusums betritil, so möchte 
ich der Gerste den Vorzug vor allen geben, die Hirse hatte 
unbedingt den schlechtesten Geschmack und eriunerte kaum 
an den des Kaffees. 



In manchen Gegeudeu sollen die getrockneten Feigen 
und ebenso Birnen und Aepfel mehrfach als lätflKMinna- 
gat im Gebrauche seyu. Ohne Zweiföl hat man sU dkieo 
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Früchten', namentlich zu den Feigen, wieder des Zacker- 
gehaltes wegen gegrilteii, aliiilich wie es bei den Rüben 
der Fall ist. Getrocknele Feigen geben in der That, weuu 
li^ iii»^ kieiogescbnittenen Zustand geröstet worden sind^ ein 
iflftiain]» ton höchst ^wid^Uchem;* MitersOssem Qescbmttek!^ 
tMttlMlid di^ Birnen sich etwas weniger unangeftehiiM^seigten; 
unbedingt werden aber die Cerealien ein nngleicli bessere»^ 
und wohlleilt'res Surrofiat jil»<ii'l)cr) als j^elroi-kiicte Frücliie/ 
deren Hau ptbestandt heile, im BetreU'e ihrer Eigenschaft als 
lärsatzmittel lUr den Kaffee, wie bei den Cerei^en^ eben^ 
lyiatrar Rö8thi%ter ünd empyreumatisches Gel sind, 
wetehen aber titii>edingt eine zu grosse Menge von Zocker 
anhängt. r 



Die käuflichen Surrogate des Kaffees. 

Ich habe üben die Annahme auHgesprochen , dass die 
wirksamen Bestand tiieile ächten Kallees Kalle ein, Rost- 
bitter, e m ]>y reumatisch e Oele und endlich die Gerb- 
säuren desselben seyen, und dass das Aroma des Kaffee- 
getri(nkes durch ein flochtiges Oel bedingt sey, welches 
wahrscheinlich beim Rösten des Ea^es aus dem bereits in 
den frischen Bohnen enthaltenen flüchtigen Oele entstehe. 

In den bamen, ^\ eiche als Surrogate benützt werden 
uod welche ich untersuchte, habe ich stets Röstbitter und 
empyreamaysche Oele -gefunden, bei sweien nur eine Gerb- 
säure; und dem geringen Antheile von ätherischen Oelen, 
welche in den R<tetprodukten von einigen andern gefunden 
wurden, kann nur eine sehr zweilclliarte Wirksamkeit zu- 
geschrieben werden; dem specitisclien Aroma, dem wöhl- 
rieehenden flüchtigen Oele des Kaflees sind sie wenigstens 
auch nicht entfernt ähnlich. 
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hei deo uDtersucbten Wuraelo fand sieb Röetbitter und 
empyreQmatisches Od, und wenn^h dieselben einer grOs- 
sern Aufhahme zu erfreuen beben, als alle Samen , mitAus- 

nahiiio der Cerealit'u vielleiclit. so verdanken sie diess theils 
ihrem billigen Preise,. wohl aber noch mehr iiirem bedeu- 
tenden Gehalte aii Zucker, welcher d^ Zusatz des letetem 
zum grOssten Theile ersparen lässt 

Die am allermeisten verbseitete Aufhahme der Cichorien- 
wui'zel endlich scheint beinahe ihren Grund darin zu haben, 
dass dieselbe, nrLu.'ji i\vn\ bcdeiitciKlcn Zuckerg-ehalte, auch 
eine gewisse jyieuge einer betu übenden Substanz enthält, 
welche den anregenden Eigenschaften des Kaffeelins entfernt 
ähnliche Wirkungen henrorruft 

Unter den käuflichen Surrogaten des Kaffees 
verstehe ich diejenigen, welche bereits im gerösteten Zu- 
stande und sogleich zum Gobraucbe fertig, aus den Händen 
kleinerer oder grösserer i^ubrikauten in die des Publikums 
übergehen. 

Es ist vollkommen unmöglich eine Unteisttcbung ' aller 
dieser Substanzen zu unternehmen, denn ihre Anzahl geht 

ins Unendliche und die Zahl der V'erl'ertiger ist ebenfalls 
eine höchst bedeutende. So beiinden sich z. B. in Nürnberg 
allein Uber lOO coucessiouirte sogenannte Cichorien Verkäufer, 
welche fast alle ihre Waare selbst fertigen, und die Zahl 
jener, welche „unter der Hand** dasselbe Geschäft, wenn 
auch in kleinerem Massstabe treiben , kommt jener vielleicht 
gleich. 

Indessen lässt sich schon von vornherein schliesseu , dass 
bei den billigen Preisen, zu welchen diese Fabrikat« ver- 
langt und auch wirklich verkauft werden, auch nur die 
wohlfeilsten Substanzen bei ihrer Darsteliung zu Grunde ge- 
legt werden, nämlich die Cichorie, und, sowie z. B. bei 
uns in Hayern, vorzugsweise die verschiedenen zuckerhalti- 
gen iiübensorten, dann aber die Cei'ealieii. 
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Die äussere Form, in welcher die Surrogate verkauft 
werdeD , gibt einigermassen einen Anhaltspunkt zu ihrer 
£intheiluDg und zum Theil auch AKT ihre Bestandtheile. 

Die am häutigsten vorkommenden mögen folgende seyu. 

I. Geröstete und gemahlene Substanzen in 
noch reinem pulverförmigen Zustande. 

Zu diesen gehören die Cichorie , die verschiedenen Rü- 
beuarten, die Cerealien und die Eicheln. 

Sind diese Substanzen in reinem Zustande und ohne 
Zusatz in den Handel gegeben worden, so lassen sich die 
Cichorie und die Rüben äusserlich daran erkennen, dass sie 
nach längerem Liegen oder bei feuchtem Wetter zusammen- 
kleben, einiges Wasser aufnehmen und schwerer werden, 
während die Cerealien und Eicheln ihre reine Pulverform 
behalten. 

In einem etwas concentrirten Infusum lässt sich bei den 
Cerealien meist leicht Stärke durch Jodlösung nachweisen, 
da sie selten so scharf geröstet sind, dass alle Stärke in 
Dextrin übergegangen ist; bei den gerösteten Eicheln tritt 
zudem noch der Eisensalze schwärzende Gerbstotf als cha- 
rakteristisch auf. Bei der Cichorie und bei allen Rüben 
fehlen hingegen beide. Was übrigens die Eicheln als Surro- 
gat betritit, so werden solche im Verhältniss zu den vorher- 
genannten nur wenig gebraucht und, in unserer Gegend 
wenigstens, wohl vorzugsweise nur auf ärztlichen Rath. 

II. Geröstete und gepulverte Substanzen, durch 
irgend einen Zusatz zusammen gehalten und fast 
compact gemacht. 

Die Grundlage dieser Reihe sind wieder meist einzig 
Cichorie, Rüben und Cerealien, welche auf irgend eine 
Weise mit Syrup gemengt sind, um einen noch süsseren 
Geschmack zu erhalten. Man nennt diess „Fettmachen''. 
Meist wird diese Reihe allein für sich zum Infusum ange- 
wendet, während die vorige Reihe häufig nur in gewissen 
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Mengen dem wirklichen Kaflfee zugefletet wird. Katürlich 

gibt es auch vielfache Mengungen und bisweilen werden 
noch andere geröstete Substanzen den Kiibtii oder den Cerea- 
lien zugesetzt. Einige Vorschriften zu solchen jüangungen, 
welche indessen, ohi^. ^ttt gematsht^ zu werden, auch ftlr 
die erste Reihe ven^ndet werden^ sind : 4k' 

1) 1 Cichori«^ 1 Zubkerrübe, 1 Hohrrabe; ^ 

2) 1 Oichorie, 3 Mohrrüben , 3 Höhnen; 

3) 2 Bohnen, 2 Zuckerrüben, 2 Erdnmndehi; 

4) 1 Cacaoscbale (ebentalls geröstet), 1 Cicborie, :^ iiüg- 
genbrod, 4 Bohnen; 

5) 2 Erdmandeln, 1 Cichorie; 

6) 3 Eicheln, 3 Gerste, 2 Cichorie. 

Alle diese Menginifien wt'idt-n mit 8yrup auf irgend 
eine Weise gemengt und dann in Papierhülsen geatampft, 
wo sie häu£g so hart werden, dass sie beim Gehrauche zer- 
schlagen werden müssen. 

Hengt man Gerealien mit Sjrup aliein, so werden sie 
mdst etwas stark geröstet und dann mit dem Doppelten 
ihres Gewichtes Syrup, dem häufig etwas Weinsteinsäure 
zugesetzt worden ist, gekocht, zur Trockene verdampft und 
dann gepulvert. 

Ich weiss für eine rasche Untersuchung solcfaer gemeng- 
ten Surrogate kein anderes Mittel anzugeben, als die bereits 
oben erwähnte Probe auf Stärke und Gerbsäure. Der Zucker- 
gehalt oder vielmehr der zugesetzte Syrnp lässt sich ohue- 
fiiess leicht durch den Geschmack unterscheiden. 

Man hat dasMicrosoop Torgeschlagen, um ans der ver- 
schiedenen Struktur der angewendeten Pflanaenthetle die 
Pflanze selbst zu erkennen, welche das Material für das 
Surrogat abgegeben hat, und Reclani gab z. B. dem zweiten 
Hefte des Kosmos erst kürzlich eine treü'hch und sehr rich- 
tig gezeichnete Tafel Jiiei, welche Kaffee-, Cichorie-, Rubeu-, 
Eichel- und Spargelsamen-Durchschnitte enthalt. Sind aber die 
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bezeichneten Substanzen sehr scharf geröstet worden , so ver- 
schwinden die bezeichnenden Unterschiede immer mehr und 
mehr, und wurde noch überdiess das Surrogat auch sehr 
fein gemahlen , so gehört mehr «Is eine gewöhidiche Ge 
schicklichkeit dazu, um Durchschnitte zu fertigen, aus wel- 
chen mit einiger Sicherheit Schlüsse gezogen werden dürfen. 

Für diejenigen Länder, in welchen der Kallee vorzugs- 
weise, und besonders für die ärmere Klasse der Bevölkerung, 
schon gebrannt und gemahlen in den Handel kommt, und 
wo so häufig wirkliche Fälschungen vorfallen, gibt es aber 
ein sehr einfaches Mittel eine solche zu erkennen. Die Röst- 
produkte der Cichorie, aller Rübenarten, aller Cerealien, 
die der Eicheln und Kastanien, also ohne Zweifel alle die 
der am häufigsten angewendeten Surrogate, und im gegen- 
wärtigen Sinne Fälschungsmittel, fallen zu Roden, wenn sie 
mit kaltem Wasser in einem etwas hohen Cyliuderglase 
geschüttelt und einige Zeit der Ruhe überlassen werden. 
Alle Sorten ächten Kaffees hingegen steigen an die Ober- 
fläche der Flüssigkeit und bilden damit eine oben aufschwim- 
mende Schicht. 

Man bedarf für die genannten Stoffe unbedingt keine 
andere Probe, und ich habe mich durch eine grosse Reihe 
von Versuchen , sowohl an künstlichen Surrogaten , als aucii 
an den von mir dargestellten, deren Bestandtlieile uiir voU- 
konunen bekannt w^aren, von ihrer Tüchtigkeit überzeugt. 

III. Mehr oder weniger spröde harzartige Mas- 
sen, meist in ein gröbliches Pu Iver gebracht oder 
in kleine Stücke zerschlage ii. 

Ich habe nur einige dieser Formen unter der Hand ge- 
habt. Es waren diess eingedampfte Extrakte, und bestanden 
zum grössten Theile aus Röstbitter, fast ohne nachweisbare 
Spur von Zucker, aber reichlich die hu minartigen Substanzen 
enthaltend, welche beim Eindampfen des Infusums gerösteter 
Substanzen stets auftreten. 
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Bei einem derselben, bezeichnet: „Aecht deutsches ap- 
probirtes Kaüeesurrogat- konnte ich Gerbsäure nachweisen, 
sehr wahrscheinlich also waren scharf geröstete Eicheln ein 
Hauptbestandtheil desselben. Der GTeschmack <les Infusums, 
in einigermassen concentrirtem Zustande, war sehr stark, 
fast widerwärtig bitter, indessen wurde dem Publikum, der 
Etiquette nach, auch nicht zugeuuitjiet, dasselbe pur zu con- 
sumiren, sorTdern es sollte mit einem Loth Kaffee ein Katfee- 
löffel voll des Surrogates gemengt werden. 

IV. Essenzen. 

Diese Form scheint mehr eine Erdiidimg der Neuzeit zu 
seyn, und überhaupt noch wenig im Gebrauche oder viel- 
leicht bereits wieder ihrem Ende nahe. Ich habe trotz viel- 
facher Bemühungen luir ein einziges Fläschchen, angeblich 
englischen Ursprungs, erhalten können. Es bestand aus 
Syrup, den man zum Theil scharf geröstet hatte, um auf 
diese Weise so ziemlich dieselbe Mengung von Röstbitter 
und Zucker zu erhalten, welche beim Rösten der zucker- 
haltigen Wurzeln erzielt wird. 

Nach der mündlichen Mittlieilung einer hohen wissen- 
schaftlichen Autorität, bestand eine grosse Anzahl ähnlicher 
Essenzen ebenfalls nur allein aus zum Theil gerostetem 
Syrup, und nur einer derselben war etwas gemahtener 
Kaffee zugesetzt, welclier vielleicht aber schon einmal zur 
Bereitung des ächten Getränkes gedient hatte. 



Die Fragen, welche am Anfange der vorliegenden Ab- 
handlung gestellt worden sind, l>eantworten sich, wie aus 
dem Vorstehenden hervorgeht, zum Theile auf folgende Weise. 

Es scheint keinem Zweifel unterworfen, dass der Mensch, 
geleitet von einem ganz ähnlichen Instinkte, der ihn zu 
dem Genüsse des Infusums der gerösteten ächten Kaffeebohnen 
getrieben, auch zu dem Gebrauche der Surrogate gegriffen hat. 
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Das Röstbi f ter, die empyreiimatischen Oele und, 
wenn gleich als Seltenheit, die Ger bsäure, sind die Stoffe, 
welche den Menschen hiezii bestimmt haben. Ihrer physio- 
logischen Einwirkung ist am Eingange gedacht worden. Das 
Kaffeein, oder irgend ein anderes Alkaloid , findet sich in 
keinem der einfachen Surrogate, der Wurzeln oder 
der Samen, welche geröstet als Infusum benützt werden. 
Auch in den käuflichen, häufig gemengten, Ersatzmitteln 
des Kafiees wurde ein solches nicht gefunden. Auf gleiche 
Weise fehlt das Aroma des Kaffees vollständig in 
allen Surrogaten, denn die flüchtigen Oele, welche hie 
und da in einem derselben gefunden wurden , haben auf 
keinerlei Weise irgend eine Aehnlichkeit mit jenem, welches 
sich durch die Röstung des Kaffees entwickelt. 

Die Frage, ob der Gebrauch der Surrogate in Beziehung 
auf die Sanität vortheilhaft oder nachtheilig sey, kann 
ohne eine durch Decennien fortgesetzte Beobachtung nicht 
entschieden werden, und diese selbst ist so schwierig, dass 
ihre Durchführung fast ans Unmögliche grenzt. Denn abge- 
sehen davon, dass der Krankheitsgenius wechselnd auftritt, 
und grossartige atmosphärische Einflüsse auf eine so grosse 
Anzahl von Menschen, wie die, welche in diesem Falle der 
Beobachtung unterworfen werden muss, ebenfalls mächtig 
einwirken, tritt auch der Umstand störend auf, dass das 
Publikum im Gebrauche qualitativ und quantitativ wechselt, 
das heisst, dass man sich von Zeit zu Zeit neu auftauchen- 
der Fabrikate bedient, und bald grössere, bald kleinere 
Mengen derselben consumirt. 

Von dem Standpunkte aus, von welchem ich die nar- 
kotischen Genussmittel überhaupt betrachte, und von 
welchem aus ich den Genuss des ächten Kaffees billige und 
für vortheilhaft halte, da er auf der einen Seite geistig an- 
regt, auf der andern den Stoffwechsel verlangsamend wirkt, 
sind unbedingt auch nicht die Surrogate zu verwerfen, da 
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sie wenigstoDS die letzte Bedingnifls erftkllen, und den StofT- 
weehsel rerlangsamen. 

Fragt man endlich, welches unter den genannten und 
überhaupt gebräuchlichen Kaffeesurrogaten das beste 
w&re, 60 möchte ich dahin entscheiden, dass für den all- 
gemeioen Verbrauch die R-üben wohl uBzw^elhaft deu 
Vorzug verdienen, da sie Röstbitter und empyreu- 
matisehe Oele wie die andern Ersatzmittel bieten, und 
in ö kon oniisch er Hi n sich t den, einmal nun unvermeid- 
lichen, Zucker besitzen. Die Cerealien, wie z. B. die 
Gerste, mögen nach ihnen genannt werden, wenn es sich 
darum handelt, Surrogate fttr einen grösseren Theil der Be- 
völkerung zu rerschafifen. 

Als ein wohlschmeckendes Surrogat verdient femer der 
Spargelsamen eine Erwähnung. Aber seine Anwendung 
in ausgedehntem « Massstabe ist nicht wohl möglich, da er 
nur mit ökonomischen Vortheilen gebraucht weiden kann, 
wenn er ais Nebenprodukt vom Spargelbau gewonnen wird, 
und seine specielle Kultur als Surrogat zu theuer kommen 
würde. 

Die Cichorie, und namentlich deren unvermischter 
Gebrauch, ist, meines Erachtens iiHch, zu verwerten, sie 
betäubende Einwirkungen auf das Nervensystem äussert, 
ohne nur einigermassen die angenehm anregenden des äch- 
ten Kaffees zu besitzen. 



Digitized by Google 



Digitized by Google 



4 



Digitized by Google 



\ t 



Digitized by Google 



I 




( 




Digitized by Google 



